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AG Siége. 


EO; ne regardait pas autrefois le camphre comme un des 
matériaux immédiats des végétaux, mais seulement comme 
un principe particulier a Parbre des Moluques qui le fournis- 
sait. Slare et Ludovic en ont vu les premiers dans une vicille 
huile.de Canelle ; Kunckel , dans. celle d’anis et de romarin 
épaissie; Cruger, dans. l’himle de marjolaine gardée vingt-sept 
ans. Geoffroi a étendu et confirmé ces observations. en cons- 
tatant l’existence du camphre dans plusieurs huiles essentielles, 
et en observant qu'il s’en précipitait par le temps, sur-tout 
dans les huiles, que j'ai citées. Depuis ces chimistes, Cartheuser 
en a trouvé dans un plus grand nombre de plantes. M. Proust 
a décrit avec exactitude V’art de Vextraire, méme avec profit , 
de plusieurs espéces d’huiles volatiles qui croissent abondam- 
ment dans la province de Murcie. 

2. L’arbre qui fournit le camphre est une esptce de laurier 
qui croit abondamment a Ceylan , 4 Borndo, a Java. II existe 
aussi dans les racines de canellier , de zédoaire, de sassafras, 


dans les huiles de thim, de romarin, de sauge, delavande, de 


\ : € we awe nw 
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marjolaine , de matricaire. Le citoyen Josse, pharmacien de 
Paris, en a retiré assez sensiblement pour le bien reconnaitre de 
la racine d’aunée. J’en ai trouvé des traces bien prononcées 
dans la racine de valériane. Il existe en général dans plusieurs 
huiles volatiles qui le tiennent en dissolution , et qui le laissent 
précipiter , soit par Pévaporation spontanée, soit par action 
du feu. Plusieurs chimistes assurent que le thim et la menthe 
poivrée, desséchés lentement , donnent beaucoup de camphre 
par la distillation. M. Achard a observé qu il se dégageait une 
odeur de camphre quand on traitait ’/huile volatile de fenouil 
par Vacide nitrique ; que celle d’anis en fournissait de cristal- 
lisé , par le méme acide ; enfin que le vinaigre charge de Vhuile 
d’angélique en laissait précipiter par l’addition de la potasse. 

3. Tous ces faits réunis ne doivent laisser aucun doute sur 
 Vexistence du camphre dans un assez grand nombre de végée 
taux; il y a lieu de croire que lon en trouvera plus abon- 
damment encore lorqu’on multipliera les recherches: sur ce 
point. I] ne faut donc plus, d’aprés cela , regarder le camphre 
comme un principe particulier a un végétal , mais véritable- 
ment comme un des matériaux immeédiats des plantes, et il 


doit tenir un rang parm ces matériaux. 
B. Extraction. 


4. Malgré que le camphre existe, ace qu'il parait, dans 
beaucoup de végétaux , le plus abondamment employé , parce 
qu'il est le plus facile a extraire , est celui qu’on retire , dans 
les Moluques , du Zaurus camphora de Linné ou du laurier 
camphrier. Cet arbre croft facilement et en grande quantité 
dans les tles Sumatra , Bornéo, J ava , et dans le Japon. Plu- 
sieurs voyageurs assurent que cet arbre en contient quelquefois 
en si grande quantité , qu'il suffit de le fendre pour en retirer 
des larmes assez grosses et pures. On lobtient de ce végétal par 


la distillation. On met dans un grand alambic les racines et 


’ 
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les tiges du laurier camphrier , coupées en petits morceaux , 


o io 
Sari a 


Vintérieur de cordes de paille de riz. La chaleur que Von donne 


avec de Peau; on adapte a Valambic un chapiteau ’ 


volatilise et sublime le camphre qui s’attache aux cordes de 
riz, sous la forme de petits grains grisdtres et sales que lon 


réunit par le frottement en morceanx plus sros. Le camphre 


$ 
ainsi recueilli est unpur. On le rafline en Hollande par une 
sublimation , dans laquelle on emploie un seizieme de son 
poids de chanx. Quelques personnes assurent que l’on fait 
cette opération sans addition , dans des galeres placées sur 
des fourneaux alongés , construits en pente , dans lesquels on 
entretient le feu en y faisant tomber successivement , en rai- 
son de la direction de ces foyers , les enyeloppes membra- 
néuses des grains de sarrazin , polygonum fagopyrum; on sépare 
ces enveloppes du sarrazin par le renflement a l’aide de lean , 
et par le seul effet d’une chaleur douce : elles s’allument avec 
rapidité en raison de leur sécheresse. 

5. A ces détails sur Vart ancien d’extraire le camphre du lau- 
rier camphrier , il est nécessaire de joindre ici une courte no- 
tice d’un travail sur extraction du camphre de plusieurs huiles 
volatiles , faisant partie d’une dissertation.de M. Proust , chi- 
miste francais , professeur & Ségovie depuis 1784, publide en 
espagnol dans cette ville en 1789 sous le titre suivant : Resul- 
tado de las experiencias hechas sobra el alcanfor de Murcia. Conli- 
cencia en Sigovia pordon Antonio Espinosa. 3 "en parlera: d’aprés 
un extrait trés-détaillé , inséré, par M. Arezula, chimiste espa- 
gnol, l’un de mes éléves , dansles Annales de chimie, tom. IV, 
p- 179. M. Proust ayant observé dans un flacon d’huile volatile 
de lavande différentes cristallisations en arbrisseaux , formées 
d’octaedres placés les uns sur les autres, et une espece de 
neige déposée sur la partie du flacon ot cette huile avait été 


répandue au dehors, découvrit ainsi la présence du camphre 


dans cette huile , et soupconna qu'il existait aussi dans celles 


de plusieurs autres labiées de Murcie , province tres - fertile 
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en ce genre de plantes, et qui fournit beaucoup d’huiles vo- 
latiles au commerce. la suite de ses recherches Ini a bientdt 
. appris que la seule évaporation a lair libre était’ un moyen 
trés-propre a séparer le camphre de ces huiles. A une tem- 
? a 
perature entre 6—o et 10-+o du thermométre de Réaumur ; ul 
a exposé 4 lair dans des assiettes de porcelaine et dans un 
leu tranquille, des quantités assez grandes d’huiles de romarin, 
de mary olaine, de sauge et de lavande du pays idique. L’éva- 
poration ot a suth pour lin faire obtenir du camphre 
en cristaux -- du poids de celle deromarin , pres d’; de celle 
de mane > pres de ! : de celle de sage , et plus a de celle 
de lavande. Il n’a cependaut pas tenu compte de celui gui s’est 
dissipé avec Vhuile volatilisée dans Vair : ainsi ces quantités de 
camphre, quoique considérables, sont encore au-dessous de 
ce gui en était contenu dans les huiles indiguées. L’huile de 
lavande, la plus riche en camphre, adonné la premiere portion 
de ce COLPS y separcée apres vingt-quatre heures ; il était en 
ames entrelacées les unes dans les autres, il en a séparé la 
] trelacces | dans | tres , il I 
portion d’huile qui y iadhérait par la seule suspension dans 
rhea) entonnoir. a quinze depres, Vévaporation plus prompte fait 
séparer du camphire de cette huile volatile apres douze heures ~ 
d’exposition a l’air. Dans les années trés-chaudes , l’huile 
distillée en emporte tant avec elle qu’elle le dépose en refroi- 
P 1 I 
dissant , et un apothicaire de Madrid a assuré a M. Arezula 
p 
que bean long-temps on retirait , par un pr ‘océdé alissl simple Pe 
le camphre des huiles volatiles ‘ Murcie, etqu “y était vend. 
P » elq 
trente sous dans le conmmierce. L’huile volatile de sauge laisse 
8 

déposer son camphre a peu plus tard que celle de lavande , 
et il est plus difficile d’en séparer la portion d’huile qui le 
mouille. Le camplire , ainsi obtenu, séché dans du papier- 
joseph, était sec, blanc et brillant comme la neige; il avait’ 
a peine Vodeur propre a chaque huile qui Vavait fourni. 

in distillant les huiles de lavande dans un bain - marie 


large et peu profond ; placé a quelque distance de eau entre- 
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tenue a quelques degrés au - dessous de l’ébullition , jusqu’a 
tirer un tiers de ces liquides et en laissant refroidir l'appareil , 
on extrait des deux tiers de celle qui est restée dans le vais- 
seau le camphre cristallisé et précipité a Paide d’une écumoire : 
on le fait égoutter sur un tamis, ou on le soumet a Leffort 
léger d’une presse. On traite hile résidue avec de nouvelle 
eau, comme la premitre fois. La chaleur de l’ébullition et 
Ja distillation, poussées plus loin qu’au tiers, font sublimer le 
camphre dans le chapiteau. L’opération faite, comme il a ét¢ 
dit, donne la moitié du camphre contenu dans lhuile. Trois 
operations successives suffisent pour dépouiller hile de la- 
vande du camphre qu'elle peut denner. On ne peut cependant 
jamais en obtenir par 1a qu’un cinquiéme au lieu du quart 
quelle en contient. Le résidu en contient J, , et Vhuile dis- 


tillée s M. Proust estime qu’en grand. cette buile ne fournira 
15 


72 


‘En raffinant Ie camphre ainsi obtenu par la sublimation , 


que de camphre au lien de + qui y sont contenus. 

le professeur de Ségovie a fait quelques observations impor- 
iantes. Vingt-quatre parties de ce produit ne lui en ont donned 
que vingt-deux de trés-blaric, solide et pur: les 2 qui res- 
taient, chauffées plus fortement, sont devenues rouges brunes, 
et devaient cette couleur 4 une résine qui, dissoute avec lu 
dans l’alcool, s’est précipitée en restant tenace et rougedtre par 
Veau , tandis que le camphre s’est précipité en flocens blancs. 
Cette résine provenant d’un peu d’hunile restée entre les lames 
du camphre dans la premiére opération , avait empéché la 
sublimation de sa dernicre partie. La chaux a facilité son raf- 
finage, et a donnd 2° de camphre blanc et sec. La cendre lavée 
lia également réussi. L’argile blanche lui a donné un cam- 
phre jaune : il conseille de rejeter cette derniére , et de pré- 
férer la chaux ou les cendres lessivées. Il faut que ces maticres 
soient bien séches ; l’eau qu’elles contiennent fait bouillonner 
le mélange, dont les jets gitent le camphre sublimé. Un feu 
assez fort et des vaisseaux plats contribuent beaucoup a faire 
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obtenir le camphre en pains blancs et solides , comme ik 
doit étre pour le commerce. On peut faire bouillir le cam- 
phre qui se fond avant sa sublimation , qui est, comme on l’a 
vu, moins volatil que l’huile : il faut plus de feu qu’on ne 
le eroirait, d’aprés les anciennes idées sur la volatilité du 
camphre. C’est d’ailleurs le seul moyen de l’obtenir transpa- 
rent et massif: 11 parait que c’est-Jla le secret des raffineries 
hollandaises. Ein se refroidissant, le camphre sublimé se res- 
serre sur lui-méme et se fond en divers endroits: il se sépare 
bien du vaisseau , au leu que moins chaufi¢ , lamelleux, po- 
reux ou spongieux , il y adhere beaucoup. 

L’auteur , d’aprés des calculs simples et précis sur fe prix 
de Vhuile de lavande, du camphre en Murcie , et sur les frais 


de Vopération quill décrit pour Vextraction et le raffinage cut. 


camphre, comparés aux produits qu'il en a ebtenus , conclut 
que le bénéfice irait entre 60 et 63 pour 100. | 

I’huile de sauge, traitée de la méme maniere que celle de 
lavande , quoique n’exigeant qu’un tiers de produit volati- 
lisé, ne donnerait, suivant lui, qu’un bénéfice de 12 a 13 pour 
100, acause de la moindre quantité de camphre qu'elle con- 
tient 3 celle de marjolaine qu’un bénéfice de 10 a 11, et celle 
de romarin un bien moindre encore, puisqu’il ne va qu’a 4 
ou 5 pour ioo. 

M. Proust termine ce travail intéressant par comparer les 
proprictés du camphre extrait de Vhuile de lavande de Murcie 
a celles du camphre du commerce , et il a trouvé absohument 
les mémes effets dans Pun et Vautre, traités par Pacide ni- 
trique. L’un et l’autre Ini ont fourni, aprés les avoir précipités, 
de Vacide nitriqne par Peau, un déchet de 35 pour 100, sur 
lequel je reviendrai pus bas. | 

6. Ces détails intéressans me font présumer qu’on pourra 
tirer beaucoup de parti des plantes labides qui croissent si 
abondamment dans les départemens méridionaux de la Re- 


publique , et spécialement de la grande espéce de lavande , 


ae 
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 favandula spica , la méme que celle de Murcie, dont on ex- 

trait déja chez nous I’huile Waspic. Quand méme la différence 
des climats apporterait quelque modification dans la quantité 
du produit, il y a lien d’espérer que cette huile, si abon- 
dante et 4 si bon marché en comparaison avec les autres 
huues volatiles , fournira du camphre par les procédés de 
M. Proust , et donnera ainsi une nouvelle matiére pour la- 
quelle la France n’aura plus a exporter la quantité de numé- 
raire que cette denrée lui cotite. 


S: Propriétés physiques. 


7. Le camphre bien pur est un corps blanc , concret , 
transparent, cristallisé en octaédres ou en lames carrées, dont 
"la pesanteur est A celle de ean sur laquelle il nage :: 9.889: 
10.000. Sa saveur est acre, chaude , piquante et amére, Son 
odeur forte et désagréable a fait dire, dans l’école de Salerne, 
_camphora per mares castrat odore MATES 4 parce qu’on jut a 
depuis long-temps attribué la propriété calmante et sédative 5 
mais elle est loin de s’étendre jusqu’a celle d’éteindre la fa- 
culié genératrice comme l’annonce ce vers. 

6. Quand on le place en fragmens méme assez eros sur 
Peau , celle-ci se meut autour de ces fragmens , va et revient 
sur eux comme des flots qui en atiaquent peu a peu la sur- 
face. De petits cylindres de camphre , placés verticalement 
dans de lean et au dessus , assujettis par un support qui les 
retient dans cette situation » Se coupent suivant lobservation 
de M. Venturi » professeur de physique a Modtne, au point 
juste ott lean s’éléve. De trés - petits morceaux de ce COLrps , 
jetés sur Vean, s'agitent et tournoient avec rapidité. Une gout- 
telette dhuile repandue sur la surface du liquide arréte tout-a- 
coup ce mouvement, qu’on a eu tort d’attribuer 4d Vélectri- 
cité, et qui parait étre di A Vattraction des molecules du cam- 
phre, de eau et de lair » et aun effet véritable de combi- 
naison entre ces trois corps. 
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7. Le camphre est un des corps les plus volatils que l’on 
eonnaisse ; il paralt cependant, d’aprés les expériences de 
M. Proust, l’étre moins que Vhuile volatile : mais i] ne faut 
pas perdre de vue que cela ne doit s’entendre que de sa com- 
binaison avec ces huiles, et non pas du camphre pur et isolé. 
Celui-ci , contenu dans un vase fermé et exposé a une tem- 
perature supérieure 4 16 degrés du thermometre de Réaumur , 
s’éléve continuellement en vapeur et se sublime sans cesse : 
on trouve a la partie supérieure des parois du vase qui le con- 
tient des grains cristallins de camphre , attachés et groupés 
diversement sur le verre. Il parait que dans ce cas l’air chaud. 
le dissout couche par couche , et le dépose ensuite en refroi- 
dissant sur les parois du vaisseau. 

10. Cependant le camphre est fusible 4 une température que 
le citoyen Venturi estime a 120 degrés du thermometre de 
Réaumur. M. Proust l’a vu fondu et bouillonnant avant de 
s’élever en vapeur. A la vérité , l'on peut croire que le vingt- 
quatrieme d’huile volatile auguel il était encore uni a influé 
sur sa fusion, malgré sa petite quantité. Dans cette sublima- 
tion, le camphre se cristallise autrement que lorsqu’il aban- 
donne son dissolvant huileux , et il n’est par la volatilisation 
qu’en petits grains informes dans lesquels on n’apercoit que 
difficilement quelques traces d’octaédres. Le citoyen Venturi 
dit quwil se sublime a 50 degrés du thermometre de Réaumur. 
Suivant le méme physicien , il se vaporise a ja temperature 


erdinaire de Patmosphére dans le vide du barometre. 
D. Propriétés chimiques. 


11. En offrant quelques analogies avec les huiles volatiles, 
le camphre présente des différences trés - remarquables. Dés 
qu’on le met en contact avec un corps enflammé, il s’allume 
vivement , répand une flamme trés-blanche, une fumée abon- 
dante. Le citoyen Lagrange Va briilé dans le gaz oxigene au 
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% dessus du mercure, 4 la maniére dont Lavoisier a brilé le 

_ carbone et le phosphore. Ilen a obtenu beaucoup de charbon 
sublimé, du gaz acide carbomique, et un autre acide dont la 
nature n’est pas exactement déterminée , mais quil a com- 
paré a Pacide camphorique. En distillant du camphre broyé 
avec de l’alumine pour le fixer en quelque manitre, il en a. 
extrait une huile d’un jaune doré, d’une saveur acre, d’une 
odeur analogne a celle du thim ct du romarin, volatile dans 
Pair, formant un sayon liquide avec les alcalis caustiques , 
dissoluble dans Valcool, blanchissant par Vacide muriatique 
oxigéndé : il est resté dans Palumine uné matitre charbonneuse 
tres-noire et trés-pure. Suivant le méme chimiste, il se forme 
un peu d’acide camphorique pendant la distillation du cam- 
phre. | 

12. On n’a point encore examiné l’union des corps com- 
bustibles simples, du phosphore et du soufre, sur-tout avec 
le camphre. L’eau le dissout en bien petite quantité qui suffit 
cependant pour liu donner une odeur et une saveur Acres trés- 
sensibles ; quand on fait briler du camphre sur de lean, celle-ci 
contracte une saveur et des propriétés sensiblement acides. 

13. Une des grandes différences du camphre avec les huiles 
volatiles , c’est la manicre dont il se comporte avec les acides 
puissans. L’acide sulfurique concentré le dissout, et 4 aide 
de la chaleur il se dégage de Vacide sulfureux et du gaz hi- 
drogene ; la liqueur devient d’un rouge violet ou brun; on 
reconnait qu’il se sépare du carbone , quil se forme de leau 
et un acide. L’acide nitrique le dissout tranquillement s'il est 
peu concentre. Ceite dissolution jaundtre se sépare en deux 
ligmides ; celui qui surnage a été nommé improprement Auile 
de camphre ; celui qui est au-dessous contient une portion du 
camphre deja altéré et acidifié, puisqu’en précipitant la liqueur 
supérieure avec de l’eau qui en sépare du ‘camphre golide et 
sans altération , on tronve plus d’un tiers de déchet de la part 


de te corps combustible. L’acide muriatique gazeux dissout 


~ 
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aussi le camphre et le met dans létat aériforme ; 11 en est 
de méme du gaz acide fluorique. L’eau précipite le camphre 
de ces dissolutions a Vétat solide , comme de la dissolution 
aitrique. ae 

14. M. Kosegarten a découvert il y a déja long-temps que 
Vacide mitrique distillé en grande quantité sur le camphre, le 
convertissait en un acide particulier. Le citoyen Bouillon 
Lagrange a confirmé cette découverte, et a poussé beaucoup 
plus loi ses recherches sur cet acide. Pour Vobtenir, on verse 
sur une partie de camphre, mis dans une cornue de verre, 
huit parties d’acide nitrique 4 36 degrés. On chauffe au bain 
de sable, 11 se dégage beaucoup de gaz nitreux et d’acide car- 
bonique gazeux ; il se sublime un peu de camphre non altéré. 
On recommence trois fois de suite cette opération sur le méme 
camphre. L’acide camphorique se crisiallise par le refroidis- 
sement de la liqueur qui reste dans la cornue: on le purifie 
en le dissolvant dans eau bowillante, et en laissant refroidir 
cette dissolution. On n’obtient pas tout-a-fait la moitié du 
poids du camphre en acide. Cet acide, qui parait cristalliser 
en octaédres aigus, a une saveur peu aigre, mais assez for- 
tement amere. Il rougit le tournesol; il s’effleurit a lair. L’eau 
froide n’en dissout gucre plus d’un trois-centieme de son poids 5 
Veau bouillante au contraire en dissout a peu prés un dou- 


zieme. Sur un:charbon allumé il répand une fumeée Acre aro- 


matique , épaisse, et se dissipe entiérement. I] se fond et se 


\ 


sublime a une chaleur ménagée. Passé a travers un tube rouge 
avec du gaz oxigene, il reste sans altération. Cependant en le 
distillant dans une cornue , le citoyen Lagrange espére l’avoir 
décomposé , puisqu’il a perdu sa nature acide , sa dissolubilité 
dans eau : il a pris une odeur aromatique. Cet acide est 
aussi soluble dans les hmles. Ses combinaisons avec les terres , 
les alcalis et les métaux sont différentes de celles de tous les 
acides conuus. Il ne précipite pas l'eau de chaux ; le campho- 


rate de potasse et plusieurs autres sont bien cristallisables. 


a 


ques , specialement le sulfate et le muriate de fer. 
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L’acide camphorique précipite plusieurs dissolutions métalli- 


15. Le camphre n’est point altérable ni dissoluble par les 
alcalis. Aucun sel n’a d’action sur lui, si l’on en excepte le 
muriate suroxigéné de potasse, qui le briile et le détruit par 
le seul choc ou par la pression. Il n’a point d’attraction pour 
Jes acides métalliques , non plus que pour les dissolutions 
des métaux. Il se méle ef se suspend. dans l’ean a Vaide des 
mucilages et du sucre. Les huiles fixes et volatiles le dissol- 
vent, et la nature présente souvent, comme je l’ai fait voir 
plus haut, cette dissolution. 

16. Quoique analyse exacte du camphire et ses proprictés 
chimiques soient encore loin d’étre connues avec exactitude 
qu’on peut desirer aujourd’hui, celles que je viens d’énoncer 
suffisent pour distinguer ce corps des huiles volatiles, et pour 
le faire reconnaitre comme un des matériaux immédiats des 
vegetaux qui doit étre étudié avec soin. Sa propriété de former 
un acide particulier par action du feu et par celle de V’acide 
nitrique suffit pour le caractériser. On l’a regardé, dans les 
derniers temps , comme une sorte d’huile volatile plus carbo- 
née que celles qui portent spécialement ce nom. 


Bi Espéces. 


i7. Sil n’y a veritablement qu’une esptce de camphre qua 
se ressemble entierement, a quelque matiére végetale qu'il ait 
appartenu , et par quelque moyen qu’on lait obtenu, il est 
cependant vrai qu’avec le plus grand nombre de proprictés 
analogues, dans les différentes plantes ot il existe, il offre. 
quelques differences, et spécialement celle d’une odeur parti- 
culiere et analogue au végétal d’ot on l’a extrait. On peut 
donc, sous ce poit de vue, en reconnattre autant d’espéces 
qwil y a jusqu’ici de plantes qui le fournissent, quoique la 
qualification d’espéces soit réellement trop prononcée pour 
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désigner de simples variétés. Ainsi, outre le véritable cam- 
phre obtenu du trone du laurier camphrier , on peut recon- 
naitre le camphre de la lavande , celui de la sange , du ro- 
marin, de la marjolaine, de année, du sassafras, ete. Au 
reste , cette distinction ne pourra devenir, ou plus exacte , ou 
inutile, qu’ l’époque ob les chimistes ayant comparé ces di- 
verses yarictés de camphre , auront trouvé des caractéres pro- 


pres & chacune d’elles , on coniirmé leur parfaite identite. 


F. Usages. 
‘ 

18. Le camphre est un des plus puissans remédes que la 
médecine posstde. Comme tepigne, il calme les imflamma- 
tions , 11 arréte la gangréne, ul résout plusieurs tumeurs. A 
Vintérienr , il est antispasmodique et antiseptique. On V’em- 
ploie avec beauconp de succés dans les maladies contagieuses, 
fébriles , intermittentes , putrides, dans les fi¢vres malignes et 
nerveuses : 11 agit spécialement dans les affections des yoies 
urinaires ; il arréte ‘les fAcheux effets des cantharides sur ces 
organes. On le prescrit jusqu’a la dose de quelques grammes 
en pilules, en bols, en électuaires , en boisson, délaydé a Vaide 
du janne d’euf, des mucilages et du sucre, dans des potions. 
On l’emploie beaucoup dissous dans Valcool a lextérieur. I 
entre dans un grand nombre de préparations pharmaceuti 
ques, 

19. On s’en sert spécialement dans les embaumemens: i 
conserve avec énergie les matiéres putrescentes , et en arrét 
Valteration septique, comme le montrent toutes les expérience 
des modernes sur la putréfaction et les antiseptiques. Or 
Vemploie beaucoup pour prévenir laltération des peaux, de 
plumes, des matiéres animales en général , sur-tout dans le: 
preparations des amimaux conservés. Il écarte les insectes dan: 
la conservation des fourrures , des pelleteries , des collection 


a’histoire naturelle. Aussi en fait-on un grand usage dans le 
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cabinets, et dans les dépouilles animales qu’on envoie de l’A- 
mérique et de Inde. 

20. Le camphre est aussi d’usage dans quelques arts comme 
matitre combustible. Il entre dans plusieurs artifices. On a 
dit qu'il faisait partie de la fameuse composition nommee fez 
grégeois. La plupart des préparations incendiaires qui doivent 
servir ou faire leur effet dans l'eau, en contiennent aussi des 


quantités plus ou moins considérables. 


AR TET1.C.L.4, 2% YN, 


Du douziéme des matériaux immédiats. des 
végdiaux 3 des résines. 


A. Siége. 


1. On a vu a l'article des huiles volatiles , qu’exposées a 
Vair elles s’épaississaient et devenaient des résines ; il semble 
donc quil n’y ait d’autres différences entre les unes et les 
autres que cet épaississement , et quil puisse suffire pour dé- 
finir des résines de les nommer des huiles volatiles épaissies. 
Mais cet exposé simple ne donne qu’une idée imparfaite de 
la résinification , c’est-a-dire de la conversion de ces huiles 
en résine. Il est bien évident, a la vérité, que les résines 
n’ont d’autre origine que des huiles volatiles , qu’elles com- 
mencent toujours par tre celles-ci 5 mais on ne voit pas dans 
cette simple expression d’un fait, la manicre méme dont il se 
passe , la cause qui le produit, et la véritable nature du résul- 
tat qwil donne. Il faut approfondir davantage ce phénoméne, 
savoir en quoi consiste la résinification, et déterminer ce qui 
a lieu pendant la conversion des huiles volatiles en résine. 


2. M. Proust, dans sa Dissertation sur le camphre, observe 
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que la plupart des huiles volatiles exposées a Vair se séparent 
en deux substances , Pune acide et V’autre résinenuse. Il est 
vraisemblable que le premier ést analogte a l’acide benzoique 
ou a Vacide camphorique. ‘Quant a la conversion en résine 
d’une portion de V’huile volatile, le chimiste dont je parle 
Vattribue a absorption de l’oxigéne comme l’acidification ;-eu 
al exphque Pun et autre de ces changemens simultanés , en 
admettant dans les huiles deux substances différentes , une es- 
‘pece de radical acidifiable et un autre radical résinifiable. 
Quoique cette ingénieuse théorie paraisse satisfaire aux phé- 
nomenes ou plutdt aux résultats qu’on obtient de l’exposition 
des huiles volatiles 4 lair, il s’en faut de beaucoup qu'elle soit 
confirmée par pea amas : 
. Celle-ci pr ouve qu’en exposant des huiles volatiles au con- 
tact “ee gaz oxigtne , comme en les traitant par les corps qui 
peuvent leur fournir facilement ce principe , on les épaissit 
en effet, on les rapproche des résines, et on les acidifie en 
partie 5 mais elle ne prouve pas exactement que ces change- 
mens soient dus uniquement a Vabsorption de Voxigene. On 
voit au contraire par l’exposition de ces hniles 4 Vair, qu’elles 
sont plus disposées , comme je Vai dit, a y perdre et 4 y verser 
une portion de leur hidrogene, qu’a en absorber véritablement 
de Poxigene. Elles forment peu a peu de l’eau qui se rassem- 
souttelettes bien 


5 
visibles les parois des cloches of Von fait cette experience 5 


ble méme a leur surface , Ou qui tapisse de 


et comme ces huiles s’épaississent en méme temps, on peut 
attribuer leur résinification a la perte de leur hidrogene plus 
qwa Vabsorption de Poxigéne. Elles laissent aussi exhaler en 
méme temps une portion de leur carbone ; car Vair dans 
lequel elles ont s¢journé quelque temps se trouve chargé d’une 
plus ou moins grande quantité d’acide carbonique. 

4. On peut cependant , et c’est le parti le plus sage jusqu "a 
ce que les recherches aient été poussées plus loin sur cet objet, 


admettre en méme temps dans cette action de l’air sur les 


oa 
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‘Yhuiles volatiles le double effet de la perte d’hidrogéne et de 
Vabsorptien de Poxigene , en admettant que le premier de ces 
phénomenes est beaucoup plus marqué que le second. On peut 
définir la résinification une espece d’oxidation des huiles vola- 
tiles, due a la dissipation d’une partie de leur hidrogéne et 
a Vabsorption d’une petite partie @oxigene. On concevra trés- 
bien par la comment ces huiles passent a Vetat de résine , 

-comment le corps résineux se forme dans les véegetaux, com- 
ment cette formation a lieu a leur extériceur, dans leurs écoule- 
mens huileux volatils, dans leurs écorces ou leurs premicres 
couches ligneuses sur-tout. . 

5. D’aprés cette théorie, A laquelle il ne manque plus que 
la précision, on concoit que la résine est a Vhuile volatile ce 
que le beurre végétal ou la cire végétale est a Vhuile fixe. Il 
ne restera plus qu’a déterminer le rapport qui existe entre la 
méme huile volatile et le camphre ; d’ot vient que certaines 
especes de ce genre centiennent du camphre, que d’autres sont 
plus disposées a former de la résine ou de Vacide benzoiqne , 
si chacun de ces trois corps, le camphre, la résine et lacide 
benzeique, n’est pas une modification particulicre des huiles 
volatiles , et si chacune de celles-ci ne peut pas passer a Pun 
ou a Vautre de ces etats par une variation déterminée dans 
ses principes. Quoi qu’il en soit, 11 est facile de concevoir que 
la résine doit se trouver dans tous les lieux ott se rencontre 
Vhuile volatile, et que tout ce qui a été dit de celle-ci peut 


s appliquer a la résine par rapport a son siége. 
B. Eztraction. 


6. Souvent ja résine sort molle et en partie liquide de la 
surface des végétaux, comme on le verra dans la plupart des 
espéces de ce genre. Quelquefois on en accélére Vécoulement 
en faisant des trous, des incisions aux arbres qui sont sus- 
ceptibles d’en fournir, ainsi qu’on le pratique a tons les 


oO. ee 


arbres nommes resimeux, aux pins, aux SAapINs, aux mélezes, etc. 
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Elle coule alors sous la forme dun liquide ¢pais, visqueux , 
transparent , jaundtre, souvent peut odorant, qu’on recneille | 
en quantité plus ou moins considérable. 

>. Souvent aussi la résine reste dans lintérieur des organes_ 
végetaux ot elle se forme ; elle y prend une solidité plus on 
MoUs grande ; elle y devient séche et cassante ; elle y est 
dépasée em espdces de lames , ou de {euillets minces , ou de 
couches vermissees gn'on ne peut plus extraire par la pression 
mi par aucun moyen mécanique. Il arrive cependant quel- 
quetois qu’apres Vavoir aperque et distinguée dans le tissu 
méme des matidres végétales solides , par son brillant, son 
tissu comme vitreux, et sa proprishe cassante, on la voit se 
séparer sous la forme d'une poussiere plus on moins colo- 
ree, devenant grasse et onctueuse par la pression et la pul-' 
yérisation , et me se confondant pas avec la poussiére ligneuse 
ou la feule fibreuse et lamelleuse qu’on obtient par ‘i pul+ 
yérisation on le rapage des miatidres végciales solides. Ce fait 
sobserve dans les opérations de pharmacie et de parfumerie 3 
mais il ne peut pas suflire aux chimistes, et quelques pré- 
cautions qu ‘ils prissent , ils me pour raient pas se procurer 
ainsi ou une quantite de résine assez abondante pour leurs 
experiences , on cette matiere assez pure pour leurs recher- 
ches. 

8. Dans le cas de résine séche et contenue en trds- -petits 
fragmens ou en lames minces dans les maniéres végétales 
stches que je viens d’ mdi iquer » il y a deux maniéres dex- 
traire et de séparer cette résine davec les antres substances 
végétales auxquelles elle est mélée; Pune, qui n’est pas ordi- 
nairement employee dans cette wne, a heu dans les décoc- 
tions que lon fait subir aux divers corps végétaux solides , 
aux racines , aux bois, aux écorces, aux Prides , etc. La cha+ 
teur de Peau bouillante ramollit et fond cette résine > qui se 
sépare et se rassemble souvent sous la forme de gouttes hui- 
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leuses, jaunes, rouges et brunes a la surface de Peau, qui 
ensuite , a mesure qu’elle s’épaissit , se condense et se durcit , 
se précipite au fond de ce liquide; mais alors elle se méle 
et se confond avec l’extractif qui, comme on l’a yu , devient 
également indissoluble et solide par Vaction de Poxigéne at- 
mosphérique. L’autre procédé, le seul pratiqué en chimie pour 
extraire la résine séche des matiéres véegétales qui la con- 
tiennent , consiste a y appliquer un dissolvant approprié. 
Crest de Valcool qu’on emploie a cet usage ; on le laisse ma- 


 eérer pendant plus Ou moins long-temps sur les substances 


vegétales auxquelles on vetit enlever la résine, et que Von a 
concassees , pulvérisées , ou coupées plus ou moins menues 
auparavant : on le fait quelquefois bouillir , ensuite on ’é- 
vapore a siccité, de maniére que la résine reste pure et séclies 
cependant elle est mélée de quelque autre principe immeédiat 
des végétaux. On Ven separe a l’aide de la précipitation par 
eau. 


£. Propriétés physiques. 


9. La résine est on molle, coulante, visqueuse, liquide, 


ou seche, cassante, d’un tissu comme vitreux, d’un grain 


fin , d’une transparence plus ou moins belle. Sa couleur blan- 
che, ou jaune verdatre quand elle est liquide , est extréme- 
ment vari¢e dans ses diverses especes quand elle est séche et 
cassante ; le plus souvent cependant elle est d’un jaune ci- 
tronne ou ambré, Wun rouge plus ou moins clair, V@un brun 


lus ou moins rouge. On en trouve de rosdée. de brune, de 
Pp 8 ’ ) 


verte , de rouge foncée ; mais alors elle est toujours opaque. 


Elle se réduit facilement en poudre ; et velle-ci est onctueuse , 
Se groupe par la percussion. 


10. ‘l'outes les résines sont un peu moins légéeres que eau. 


Leur pesanteur varie depuis 10452 jusquw’a 12289 , l'eau étant 


10000. La plupart n’ont pas de saveur, ou n’en ont qu’une 
faible, et encore quand on les mache pendant quelque temps. 
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Leur odeur est presque toujours faible , et ne devient sensible 
quia Vaide dun broiement long ou d’ine température forte. 
Presque toujours les résines ont un caractére plus ou moins 
prononcé d’acidité. 

11. Les résines exposées a Vaction faible du calorique se 
ramollissent et se fondent comme de la cire et sans s’altérer. | 
Chacune d’elles demande une température particulicre pour se 
fondre. En se refroidissant , elles reprennent leur état concret. 
On sait que les résines isolent et interceptent le passage du 
fluide électrique , et qu’elles sont elles-mémes électriques par 
le frottement. | 


19. Propriétés chimiques. 


12. La résine, traitée au feu dans des vaisseaux fermés 5 
donne de Vhuile volatile en quantité d’autant plus grande , 
que la résine était plus molle. C’est ainsi que la térébenthine 
et tous les arbres du genre pinus , fournissent de irés-grandes 
proportions Whuile volatile ou d’essence. Ce qui reste ensuite 
est une matiére résineuse beaucoup plus stche qu’auparavant 5 
souvent colorée brune ou noire. Si l’on pousse plus. loin le 
fen , on en extrait de Peau, une liqueur acide , du gaz hidro- 
gone carboné , du gaz acide carbonique , et il reste un char- 
bon volumineux plus abondant que celui des hniles volatiles. 
43. La résine, chauffée avec lecontact de V’air, s’enflamme 
apres avoir été fondue, apres s’étre boursouflée ; sa flamme 
est forte et étendue , sa fumée considérable ; elle donne 
une suie trés-abondante, qu’on rassemble et qu’on condense 
quelquefois dans des cones de toile, sous la forme de noir 
de fumée. Il se forme aussi beaucoup d’ean dans cette com- 
bustion. 

14. La résine s'unit par la fusion au soutre , difficilement: 
au phosphore , point du tout aux métaux 5 il n’y a nom: 
plus nulle union entre la résine et les oxides meétalliques , 


et e’est sur-tout la une grande différence entre cette maticre: 
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combustible et huile fixe. Il ne se passe non plus aucune 
action entre Ja-résine’ et l’eau ; quand la premiere est en- 
-flammée, elle décompose eau qu’on y verse, et il se pro- 
duit une explosion beaucoup moins violente cependant que 
celle qui est occasionnée par les huiles fixes. 

15. Les acides ni les alcalis n’exercent aucune action sur 
la résine , ne Venflamment, ne la brilent , ni ne la sapo- 
nifient pas. Cet effet nul les rapproche des oxides hutleux 
et favorise Vopimion de ceux qui pensent que la résine doit 
son état a Vabsorption de Voxigéne. Tl en est de méme de 
Vinaction de Vacide muriatique oxigene , des oxides et des 
dissolutions métalliques. 

16. Il est presque superfln observer ici que celles des 
résines qui sont liquides et quit contiennent: le plus dhuile 
volatile , sont plus altérables en eénéral que les résines seches 
et cassantes; on concoit facilement qu’elles doivent partici- 


per aux caracteres et aux proprictes de ces hinles. 
EB. Espéces. 


17. Le nombre des espéces de résines est tres-considérable 5 
il n’est presque pas une plante , pas un végétal qui n’en con- 
tienne , et d’ou on ne puisse en extraire par quelque procede 
chimique. Ainsi, un dénombrement d’especes serait impos- 
sible , ou illusoire, ou superflu, si l’on ne devait pas s’oc- 
cuper en particulier de celles qui sont les plus utiles, qu’on 
extrait le plus facilement , que la nature elle-méme offre 
4 Vhomme par leur écoulement spontané, qi sont les plus 
abondantes , et en méme temps frequemment employées dans 
les arts. Je compte spécialement les treize résines suivantes, 
en prévenant que quelques-unes d’entre elles portent dans le 
commerce le nom de baumes, a cause de leur état liquide 
seulement , et point du tout par leur nature , puisque ce ne 
sont pas de véritables baumes , comme je le ferat yoir en 


traitant de ceux-ci dans un des articles snivans. 


2,2, Sxcrron VII. Ordre IV. Art. 15. 
A. Le baume de la Meque, de Judée , VE gypte , du 


Grand Caire. C’est une résine liquide , blanche, amere , d’une 
odeur de citron trés-forte, qui coule d’un arbre nommeé 
Amyris opobalsamum , trouvé par Forskahls dans lArabie 
henreuse , et placé par Linné dans l’octandrie monogynie.. 
Cette résine liquide donne beaucoup d’huile volatile par la 
distillation; elle s’épaissit par un long contact de lair, et 
forme une crotite solide 4 sa surface. On l’emploie en mé- 
decine comme vulnéraire , incorporée avec le sucre, le jaune 
d’ceufs , etc. a 

B. Le baume de Copahu , autre espece de résine liquide , 
brune on jaune , qui coule de l’arbre appelé Copaiba , nommeé 
par Linné Copaifera , et placé par ce botaniste dans la décan- 
drie monogynie : l’espece commune , ainsi que celle du baume 
de Tolu , vrai suc balsamique dont je parlerai plus bas, est 
un mélange de vrate résine de copahu et de terébenthine, sut- 
vant Cartheuser. On lemploie en médecine dans les ulecres 
du poumon et de la vessie , comme le précédent. 

G. La térébenthine, de Chto coule du térébinthe qui four- 
nit les pistaches, terebinthus pistacia de Linné; elle est d’une 
couleur blanche ou d’un jaune tirant sur le bleu. Elle donne . 
une huile volatile trés-fluide au bain-marie ; celle qu'elle four- 
nit a feu nu est moins fluide. La térébenthine est ensuite 
plus jaune; st on l’a distillée avec l’eau elle est blanche et 
soyeuse; on la nomme térébenthine cuite. Cette térébenthine, 
la senle cependant qui devrait porter ce nom, est rare et 
nest guéere d’usage. 

D. la térébenthine de Venise , ou la résine de méléze , est 
celle qu’on emploie communement en médecine. On s’en 
sert dans son état naturel, ou combinée avec J’alcali fixe. 

Cette combinaison est le véritable savon de Starkey, ou 
le savonule de térébenthine. Pour le préparer, le dispensaire 
de Paris prescrit de ‘versér ‘sur ‘deux parties de nitre fixé 


par le tartre et encore chaund , une partie Whuile volatile de 
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térébenthine ; d’agiter ce mélange avec une spatule Wivoire , 
et de couvrir le vaissean d’un ‘papier; on ajoute peu a peu 
de Vhuile , jusqu’a ce que le tout forme une masse blanche. 
Comme ce procédé dure plusieurs mois, les chimistes ont 
cherché des moyens de faire le savon de Starkey d’une maniére 
plus expeditive. Rouelle, en triturant , goutte i goutte , 
Valcali avec le savon, et ajoutant un peu d@eau sur la fin, 
préparait en trois heures une quantité assez considerable de ce 
savonule. Le citoyen Baume conseille de broyer sur un porphyre 
une partie dalcali de tartre desséché jusqu’a entrer en fusion , 
et d’y ajouter peu A peu deux ou trois fois son poids d’hnile 
volatile de térébenthine. Lorsque le mélange a acquis la con- 
sistance d’un opiat mou, on le met dans une cucurbite de 
verre couverte d’un papier, et exposée dans un leu humide. 


En aquinze jours lalcali déliquescent fait une couche parti- 
q your | P 


culiére de liqueur au fond du vase; le savon est dans le miheu, 


et une portion d’huile qui a pris une couleur rouge le surnage. 


Le citoyen Baumé pense que Paleali ne s’umt qu’a la portion - 
ey. P q P 


@huile qui est dans l'état de résine. Legendre étend cette idée en 
proposant de saturer 4 froid Valcali fixe en dissolution avec 
Vhuile de térébenthine ¢paissie, ou la térébenthine méme. 

Ce savonule a un certain degré de solidité qui devient peu a 
peu plus considérable ; il s’y forme des eristaux gui ont été 
regardés comme la combinaison de V’acide de Vhuile avee 
Valcali fixe végétal, mais qui, suivant les académiciens de 
Dijon , ne sont que de la potasse saturée d’acide carbonique et 
cristallisée. Comme ce savonule est tres-difficile 4 faire et 
trés-altérable ; Macquer pense que lorsqu’on veut réunir les 
propriétés des huiles volatiles a celle du sayon , il vaut mieux 
imcorporer avec le savon blanc médicinal quelques gouttes de 
Vhuile volatile appropri¢e a Vindication gu’on se propose de 
remphr. L’ammoniaque , triturée avec la térébenthine , forme 
un composé savonneux solide qui se dissout trées-bicn dans. 


Veau, et la rend laiteuse et ecumense. 
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fi, La résine de sapin est nomméee tércbenthine de Strasbourg. 


ho 
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On la recueille en percant les vésicules de l’écorce du SApII y 
trés-abondans dans les montagnes de la Suisse. Elle peut 
Servir aux mémes usages que la précédente. 

I’. La poix est lesuc résineux d’une espece de sapin rommé 
pece picea. On la tire par des incisions faites A Vécorce de 
Varbre; on la fond aun feu doux ; on Vexprime dans des 
sacs de toile ; on la recoit dans des barils, c'est la poix de 
Bourgogne ou poix blanche: mélée avec du noir de fumée P 
elle donne la poix noire. Quand on la tient long-temps en 
fusion , elle se séche , devient brune, et forme le colephane. 
On en brile les parties les plus grossiéres dans un four dont 
la cheminée aboutit A un petit cabinet terminé par un céne 
de toile: c’est dans ce cdne que la fumée vient se condenser 
et y former une suie fine, qu'on appelle noir de fumée. 

G. Le galipot est la résine du pin, qui donne les pignons 
donx. On entaille cet arbre vers le bas; la résine coule par 
ces cavités dans des anges. On continue ces incisions » lors- 
que les premicres ne fournissent plus rien. Quand elle coule 
flaide, on Vappelle galipor; celle qui stche sur Varbre, en 
masses jaundtres, se nomme barras. On fait liquéfier ces sucs 
dans des chaudiéres , et quand ils sont épaissis par la chaleur, 
on les filtre a travers des nattes de paille: on les coule dans 
des moules creusés sur le sable , et on en forme des pains 
qu’on nomme arcancon ou brai sec. Si on y interpose de eau, 
ia matiére devient blanche , et forme la résine ou poix-résine. 
Les Provencaux distillent en grand le galipot; ils en tirent 
une huile qwils appellent huile de raze. C’est avec les troncs 
et les racines du pin que lon prepare le goudron , qui nest 
que Vhuile empyreumatique de cette substance. On arrange en 
tas le bois de cet arbre; on le couvre de gazon, et on y 
met le feu. L’huile que la chaleur en dégage ne pouvant se 
volatiliser 4 travers le gazon,’ se précipite dans un baquet 
a Vaide d’une gouttiére, et on Ja ramasse , pour la distribuer 


dans le commerce » sous le nom de goudron. 


gt“ 
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H. La tacamahaca , la résine é/émi ,la résine animé, sont 
peu en usage 3 Varbre qui donne la premicre n’est pas connu, 
Vélémi vient d’une espéce d’amyris; la résine animé orien- 
tale ou copale dont VPorigine est inconnue, Vanimé occiden- 
tale ou courbaril qui découle de Vhymeneea , arbre de VP Amé- 
rique méridionale, sont employces dans les vernis. 


T. Le mastic est en larmes blanches farineuses, d’une odeur 
’ 


faible; il coule du térébinthe et du lentisque. On l’emploie 


comme astringent et aromatique; on le fait entrer dans des 
vernis siccatifs. 

K. La sandarague est en larmes blanches plus transpa- 
rentes que celles du mastic. On la rétire du genevrier entre 
le bois et son écorce ; on Vappelle aussi vernis, parce qu on 
Vemploie beaucoup pour ces préparations. On sen sert pour 
mettre en poudre sur le papier gratté, afin de Vadoucir et 
de ’empécher de’ boire. 

L. La résine de gayac, qui est verdatre, s’emploie contre 
la goutte ; elle coule du gayac par incisions. Plusieurs chi- 
mistes la regardent comme une gomme résine. 


M. ‘Le dadanum, ou résine d’une espéce de ciste de Candie , 


est noiratre. Les paysans le recueillent avec un ratean, auquel 


sont attachées plusieurs laniéres de cuir, quils promenent sur 
les arbres ; ils en forment des magdaléons cylindriques, que 
Von appelle /adanum in tortis. Tl est altéré par beaucoup de 
sable noirdtre; on ’a employé comme astringent. C’est la plus 
impure et la plus lourde des résines. 

N. Le sang-de-dragon est un suc rouge qu’on retire du dracena 
draco, et de plusieurs autres analogues ; il est en pains 
aplatis ou arrondis , ouen petits sphéroides, ou en olives ren- 
flées, recouverts de feuilles de roseau , et nonés en chapelet. 
On s’en sert en médecine comme d’un astringent. 

18. On conserve dans les cabinets , quelquefois sous le 
nom de gommes , une suite de diverses especes de sucs reési- 


neux de PAfrigue , de PAmérique et de PInde, quia ne sont 


26 Section VII. Ordre IV. Art. 15. 


point employ¢s en Europe , et dont il est inutile de parler 


S- 


ici. On les reconnait pour des .résines a leur fusibilité , 
leur inflammabilité, a leur indissolubilité dans eau et a 
leur dissolubilité dans V’alcool. 


4 r 
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19. On vient de voir dans le rapide exposé que j’ai présenté 
sur les espéces les plus connues des résines, que ces sucs, 
la plupart spécialement consacrés A Pusage médicinal , n’ont 
pas cependant a beaucoup prés, toutes les vertus qu’on leur 
attribne communément. Leur administration extérieure est 
Ja plus avantageuse et la plus connue dans ses effets antisep- 
tiques. 

20. Plusieurs sont d’un usage plus on moins important 
dans les arts , comme combustibles. Quelques peuples s’en 
servent pour se chauffer ou s’éclairer; elles sont employées 
dans les embaumemens , les parfums. La peinture ne peut 
s’en passer; elles sont la base des vernis , sur-tout Pespéce 
qu’on nomme vernis de Jw ‘Chine. ‘One en tire des huules. 
extrémement importantes pour la peinture et la marine; on 
en fait du goudron, du noir de fumée. Enfin, il est peu de 


mati¢res qui rendent plus de service 2 la société. 
gq P 


Aiea We. LB XN eT. 


Du treiziéme des matériaux immédiats des 
VEZELAUL 4 des gomines résines. 


A. Siége. 


1. On nomme gommes résines des sucs inflammables, en 
partie dissolubles dans l’ean , en partie dans l’alcool, et qu'on 
croit étre des combinaisons naturelles de résines eb de corps 
mucilagineux ou extractifs. ; 

2. Ces sucs sont contenus dans des vaisseaux propres d’un 
grand nombre de végétaux , et aucunes de leurs parties n’en 
sont privées; ou plutédt ils peuvent se rencontrer et se ren- 
contrent réellement dans les racines, dans les tiges, dans 
les feuilles , dans les fleurs et dans les fruits de beaucoup de 
plantes. 

3. Il faut observer cependaut que ces deux derniers genres 
d’organes , les fleurs et les fruits , en sont le plus souvent 
privés , ainsi que les semences, et que c’est spécialement 
dans les racines , les tiges et les feuilles qu’ils existent. 
Ces trois classes de parties végétales sont en effet celles dans 
lesquelles Grew, Malpighi , Bonnet et Duhamel ont trouve 
les vaisseaux propres les plus abondans, souvent places en 
paquets au-dessous de I’écorce ou dans les premieres couches 
ligneuses. 


BR. Eertraction. 


4. Ily a cette différence trés-notable, entre les résines et 
les gommes-résines, que ces derniéres , renfermées dans les 
vaisscaux propres, ne sont jamais au dehors des plantes , 


tandis que les sucs résineux s’écoulent spontanément sur la 


axe) Srcerron VII. Ordre IV. Art. 16. 


surface des végétaux , ott ils se dessechent et s’épaississent 
communément en larmes cassantes. Les sucs gommg-résineux , 
au contraire , cachés dans lintérieur des plantes ne s’en 
écoulent jamais; et l’art seul va les puiser dans les canaux- 
gui les contiennent. | 

5. Quand on brise le tissu végétal frais dans les eux ott 
se rencontrent les sucs goMIMNO-LesineuX , on les voit sortir 
en gouttelettes blanches ou jaunes ou de diverses couleurs, 
toujours opaques et laiteux ou troubles comme des liqueurs 
émulsives. Si Von exprime les tissus chargés de ces sucs , 
ou si apres en avoir rassemblé une suffisante quantité par 
Véconlement léger qui sen fait apres leur incision , et en les 
receyant d’une grande ‘quantité de matiére véxétale a la fois 5 
on les ¢paissit par les rayons du soleil et la température 
élevée d’un climat chaud, tel que celui qui favorise la vége- 
tation de ce genre de ere ,, on obtient ce qu’on nomme 
les gommes résines. | 

6. Tel est le procédé genéral que Ton suit pour se les 
procurer 5 on coupe ou lon incise les végetaux qui les con- 
tiennent dans Vétat du suc 3 on recueille le suc en laissant,— 
pendant quelque Temps , les sila incisés ou coupes 5 suin- 
ter le liquide opaque qu’ils contiennent ; on l’expose , en 
couche mince, aux rayons de soleil ana frigite de V’Ameé- 
rique ou des Indes Orientales ; il se condense , s’évapore , 
poe et se desstche enfin. C’est dans ‘cet état coneret 


qu’on enyoie les gommes résines dans le commerce. 
C. Propriétés physiques. 


7. Les gommes- -résines, extraites et préparees par le moyen 
imdiqué , sont des corps rere cassans , presque tovjours 
Opaques , en larmes ou en fragmens irréguliers , souvent 
collés les uns sur les autres, on a Vaide d’une pidte qui 
les lie tous. La plupart ont une odeur plus ou moins forte, 
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ordinairement fétide et alliacée , une saveur Acre , désagréable, 
amére et nauséabonde. 

8., Leur couleur varie singulierement dans les especes 3 cé- 
pendant la jaune rouillée est celle qui y domine en général. 
Elles ne sont point idiodlectriques comme les résines, elles 
p’arrétent et n’imterceptent pas aussi bien qu’elles le cours 
du fluide électrique. Elles ne sont pas fusibles de la méme 
manitre au feu et s’altérent plutdt que de couler comme 


elles par Vaction de Ja chaleur. 
iy’ Propriétés chimiques. 


9. Quoiqu’on n’ait encore fait que peu d’expériences chi- 
miques, que des analyses fort incomplctes , et aucune recherche 
vraiment suivie sur les gommes - résines , il existe cepen- 
dant au milieu méme des essais et des travaux phar- 
maceutiques sur ces COrps , quelques phénomenes géencraux 
qui peuvent servir de caractéres pour les distinguer des autres 
matériaux immédiats des vegetaux , et qu’on peut regarder 
comme des proprictes appartenant a tout le genre : Vyoich 
celles qu’on peut recueillir comme telles. 

10. Toutes les gommes-résines se briilent , se desséchent 5 
se boursouflent et exhalent des vapeurs fétides sans s’enflam- 
mer d’abord, quand on les chauffe sur des charbons. Hlles 
donnent, quand on les distille, outre des huiles volatiles , de 
Vammoniaque combinée avec un acide; elles laissent un char- 
bon volumineux salin. On en extrait aussi beaucoup de gaz 
acide carbonique par la distillation. 

11. On les unit toutes 4 lean par la trituration ; elles 
forment avec elle ume espece d’émulsion ou une liqueur 
laiteuse, trouble , qui par Vaction du feu ou de Vair depose 
une portion de résine et retient en dissolution une matiere 
plutot extractive que gommeuse ou muqueuse 5 leur dissolu- 
tion dans l’eau est souvent acide. L’acide sulfurique con- 


e 
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centré les décompose et les charbonne. L’acide nitrique les 
convertit en partie en acide oxalique. Les acides faibles les 
dissolvent, et l’acide acéteux passe en pahowkier depuis long- 
temps pour leur dissolvant spéecifique. 

12. Les alcalis n’ont pas la méme inaction sur les gommes- 
résines entiéres que sur la véritable résine; et quand les phar- 
maciens les ont employés. et les emplorent encore pour dis- 
soudre , comme on le dit , es Gian en faisant bouillir des 
bois, des écorces dans l'eau, ce n’est point le principe résineux 
que les alcalis enlevent ainsi plus abondamment » mais la. 
portion d’extractif, oxigénée et devenue indissoluble ainsi que 
je Vai fait voir ailleurs , c’est-a-dire une véritable matiére 
gommo-résineuse , car,cet extractif uni a lalcali entraine 
alors un peu de résine. J] faut dire la méme chose de Pusage 
de la magnésie employée dans le méme but. 

13. Parmi Jes matériaux immédiats des végétaux qui ont 
quelque action sur la gomme-reésine , il faut compter le 
muqueux , je sucre et l’extractif non oxigéné qui la rendent 
ou dissoluble dans l’eau ou miscible 4 ce liquide , comme 
le prouvent toutes les opérations pharmaceutiques. qu’on 
fait pour administration médicale de cette substance. 


E. Especes. 


14. Les sucs gommo-résineux sont extrémement nombreux 
dans les plantes , et Von pourrait en distinguer une qunan- 
tité immense d’espéces; mais il ne doit étre question ici que 
de celles qui sont le plus généralement coniuues et employées, 
soit dans la médecine , qui en fait un assez grand. usage , 
soit dans les arts, quels qu’ils soient. 

A. Lroliban ou Vencens est ex larmes } jaunes transparentes, 
@une odeur forte ect désagréable quand on le brfide. Il coule 

ur les berds de la mer Rouge, @un genevrier , Junip. Lycia 


ou thurifera, Il donne au feu de Vhunle volatile » une liqueur 
©) 


i 
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acide , et il laisse un charbon di, a la partie extractive 
qwil contient. En médecine, il sert a pour faire des fumi- 
gations résolutives. Malgré le nom qu’il porte , ce nest pas 
le corps gommo-résineux qu’on brile comme encenss Car 
il serait Acre et fétide; on verra qu’on emploie les baumes 
a cet usage. 

Bz. Le galbanum est un suc gras, d’un jaune brun, d’une 
_odeur nauséabonde ; il coule en Syrie, en Arabie , au cap 
de Bonne-Espérance, des incisions faites 4 une plante féru- 
‘Tacée » nommeée bubon galbanum par Linné. Son odeur est 
manifestement alliacce. Distillé 4 feu nu, il donne une 
huile volatile bleue qui devient rouge étant gardée , une 
liqueur acide, une huile empyreumatique pesante. C’est un 
trées-bon fondant et un puissant antispasmodique. I] entre 
dans beaucoup @emplatres et d’onguens. 

C. La scammonde est d’un gris noiratre , d’une odeur forte et 
nauséabonde quand on la broie ou qu’on la chauffe, d'une 
saveur amere et tres-dcre. On distingue celle d’Alep, qui est 
ia plus pure; en fragmens comme vermoulus - recouverts 
dune poussiére grise Horlogive ; celle de Smyrne est pesante A 
noire et mélée de corps étrangers. On Vextrait du convolvu- 
lus scammonia de Linné. La racine de cette plante, coupée 

et exprimée sur la place ou dans la terre , fournit un suc 
blanc qu’on recueille dans une cavité pratiquée dans la partie 
inférieure de cette racine, et qui devient noir a mesure qu'elle 
séeche. a scammonée contient une quantité variée d’extrait 
et de résine, suivant les différens échantillons : ce qui fait 
qu’elle produit des effets trés-différens chez divers malades. 
On l’emploie comme purgative, a la dose de deux ou trois 
décigrammes jusqu’a six ou huit; mélée avec un extrait doux, 
comme celui de la réglisse, elle forme le diagréde ordinaire ; 
on se sert aussi, a cet effet, du suc de coing, et on nomme 
ce mélange diagrede cydonié. On l’administre ordinairement 


triturée avec le sncre et les amandes donces dans état 
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@émulsion. Ul meus manque encore une analyse bien faite de 
cette gonune-rsine tes-employée en medecine, ainsi que de 
la plupart des sucs gommo-resineux. q 
D. La gommegeite est en masses cylindriques, creuses 
dans le mien, cammelées an dehors , ‘d'une couleur jaune 
orangée, sans odeur, mais d’une saveur fort Acre et corrdsives 
Elle vient de Siam, de la Chime, de Pile de Ceylan; elle 
est extraite @un grand arbre peu conna, nommé dans le 
pays coddam pulli et cambogia gutta par Linné , qui le place 
dans la polyandrie monogynie. Elle se délaie dans Peau et 
forme une espéce d’émulsion jaunitre 5 sa proprieté dcre parait 
beancoup plus due & Vextrait qu’d la résme qu'elle contient; 
elle est fortement purgative & la dose de deux décigrammes jus- 
qu’ quatre ou cmq-. On ne doit Pemployer & Pinter ieur qu’avee 
la plus grande réserve 3; les alcalis diminuent beaucoup son 
Acreté. Les pemtres s’en servent beancoup pour une couleur 
jaune dorée trés-belle; elle se délaie et se fond tres-bien 
dans les hmiles fixes et volatiles. | 
E. Lexphorde est en larmes jaunes , vermoulues ou cariées 
en petits cylindres tornillés, pleins de trous, dune saveur 
caustique et sans odeur; elle coule des incisions de leuphorbdiuny 
qui croit dans PEthiopie , la Lyhie et la Mauntamie; elle se 
rassemble autour des épimes de cette plante sur lesquelles elle 
s'épaissit et se moule ; elle contient une résine trés-Jere; elle est 
si fertement purgative gu’on la range parm les poisons. On ne 
Vemploie guére gu’ lextérienr dans les caries, dont elle borne 
les progrés , ou comme cathérénque sur les ulcires, dont elle 
ronge la suriace. 
FL Lassa fetida est quelquefois en larmes jaunatres , et le 
plus sonvent en pams formés de differens morceaux aglu 
tincs , dune couleur remilée et um peu nnancée de différens 
jaunes. Son odeur Wail extr’mement fetide , et sa saveut 
amétre, nauséabonde , désagréable , le font reconnattre et le 
distinguent parmi toutes leqgputres gommes-résimes. On le tire 


Des gommes résines. 33 
de la racine d’une espéce de feruda qui crott en Perse, dans 
Ja province de Chorasan, et que Linné a surnommée assa 
fetida. La racine de cette plante est charnne et succulente 5 
elle fournit par ’expression un suc blanc dune odeur alfreuse, 
que les Indiens mangent comme assaisonnement , et quiils 
appellent méts des dieux, par un coniraste bien singulier 
avec le nom de stercus diaboli qu’on lini donne en Europe : 
délayé dans lean, Vassa foetida, opposé par ce nom a celui 
Wassa dulcis donné autrefois au benjoin, forme une espice 
de lait ou de liqueur trouble, d’un blanc roux, dont lodeur 
trés-expansible infecte un grand espace. 

On s’en sert a Vintérieur comme d’un puissant antispasmo- 
dique, et on V’applique comme discussif 4 l’extérieur. 

G. L’opopanax est un suc gommo-résinenx en larmes irré- 
gulieres, d’un jaune foncé ou rouillé, dune odeur forte , 
alliacée et fétide, d’une saveur Acre, amiére, trés-désagréable. 
I] est tiré du pastinaca opopanax de Linné, en Perse » en 
‘Turquie , et méme dans quelques contrées chaudes de la France 
et de l’Italie. 

On croit ce suc composé d’A peu prés parties égales d’ex- 
tractif et de résine. . 

Il sert en médecine comme fondant et résolutif : i] entre 
dans plusieurs compositions emplastiques. | 

H. Le bdellium est un suc brundtre qu’on croit étre trés- 
analogue au galbanum. On ne connatt point son origine. Les 
botanistes trés-éclairés le regardent comme fort différent de 
celui des anciens, qui était trés-estimé. 

On le croit composé d’a peu prés parties égales d’extractif 
et de résine. Il a moins de saveur et d’odeur que le galbanum, 
et lui est manifestement inférieur en vertus. Il n’est presque 
plus employé en médecine , quoiqu’il entre encore dans quel- 
ques compositions pharmaceutiques. 

J. Le sagapenum est un suc gommo - résineux en larmes 
blanches , jaundtres ou couleur de rouille, d’une odeur por- 


8. | Sate 
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racee y désagréable , insupportable ‘ “quand. on le jette sur des 
charbons allumés. Sa saveur est acre, amere et rebutante. 
{1 vient d’Egypte , de la Perse, de Inde. On ignore V’arbre 
qui le fournit. 

Ein général , ce suc ressemble , par ses proprictés, a la 
somme ammoniaque , au galbanum , a Vopopanax,, etc. Toutes 
les matiéres alliacées gomimo-résineuses paraissent provenir des 
Sucs propres Vombelliféres. On ne fait plus d’usage du saga- 
penum en particulier. 

K. La sarcocolle , suc gommo - résineux , ainslL nommé , 
parce qu’on lui a attribué la propricte de favoriser les cica- 
trices et de faire comme recoller les chairs, est reconnaissable 
par sa forme de petits grains semblables 4 ceux du mullet, | 
blancs, jaunes ou rouges. Elle n’a point Vodeur 3; sa saveur 
est amere et nauséabonde. Elle est apportce de la Perse et de- 
VArabie; le végétal qui la fournit est inconnu : elle est plus 
extractive que résineuse. On ne croit plus anjourd’hui a la 
vertu cicatrisante de la sarcocolle, et elle n’est plus que trés- 
peu en usage pour quelques compositions. 

L. La myrrhe est un suc concret en larmes rougeatres , 
brillantes , souvent couvertes d'une poussicre rouillée , d’une 
odeur forte assez agréable, d’une saveur amere un peu 
astringente , et qui presentent dans leur fracture des lgnes 
blanches de la forme d’un ongle. Quelques-unes de ces larmes 
sont entiérement gommieuses, fades et dissolubles dans l’eau. 

3 
Elle offre Papparence d’un mélange. La myrrhe vient d’Eeypte, 
et sur-tout d’Arabie , de l’ancien pays des 'Troglodites. On 
ne connait pas la plante qui la fournit : elle contient beau- 
coup plus d’extrait et de mucilage que de résine. Quand on 
la broie et qu’on la tient quelque temps dans la bouche , 
elle se ramollit, se délaie, blanchit et devient ductile comme 
de la cire. On Vemploie en médecine comme un trés - bon 
stomachique , comme un antispasmodique et un fortifiant. 


Cartheuser recommande aux gens de letires , qui ont Vesto- 
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mac délicat » d’en mAcher et de Vavaler délayée dans la sa- 


8 
Sanieux , et pour arréter les progres de la carie. On Pemploie 
en poudre ou dissoute dans Dalcool. | 


live. On s’en sert en chiruresie pour déterger les ulcéres 


M. La gomme ammontiague est quelquefois en larmes isoldes, 
blanches 4 Vintérieur et janes extérieurement , et souvent en 
masses assez semblables 4 celles du benjoin , formées de larmes 
blanches , liées par un suc plus gluant et plus coloré. Leur 
couleur blanche et leur odeur fétide les font aisément distin- 
guer du benjoin , dont elles se rapprochent assez. On soup- 
conne que cette gomme-résine , qui tous est apportée d’Afri- 
que, est tirée d’une plante ombellifere , a cause des semences 
qui y sont mélées ; Mais on ne connait pas la plante qui la 
Monne , mi le licu of elle croit, ni la maniére dont on la 
prepare. 

Les phénoménes de la dissolution de cette substance par 
Veau et par Valcool » et sur-tout son inflammabilité mila rap- 
prochent des résino-extractifs de Rouelle. 

On se sert en médecine de la gomme ammoniaque commé 
d’un irés-bon fondant dans les obstructions rebelles. On la 
donne a la dose de quelques grains en pillules ou en émul- 
sion. Elle entre anssj dans la composition de plusieurs em- 


platres fondans et résolutifs , ainsi que plusieurs des autres 
gomunes-résines précédentes. 


PF, Usages. 

15. Ce que je viens W@exposer des principales espéeces de 
sommes-résines prouve que leur usage est sur-tout applicable 
1 la médecine » et quil est presque nul pour les ALTS ee 
on en excepte un Iéger emploi de quelques - unes pour la 
peinture. F 

16. Il est bien remarquable que les gommes-résines sont f 


ayb] purgatives , drastiques, et méme presque caustiques , ou 
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antispasmodiques 5 en sorte qu’on peut les diviser en deux 


genres par rapport a leurs propriétes médicinales. 


An TT Cates Nat. 


Du quatriéme des. matériaux immédiats des 
végétaux 3 au caoutchouc ou résine élastique. 


A. Siége. 


1. Le caoutchouc ou la résine élastique y nommeée trés-im- 
proprement gomme élastique dans les arts, est une de ces 
matieres vegétales dont il a été difficile , pour ne pas dire 
impossible , de déterminer exactement la nature tant qu’on 
a voulu la comparer 3 d’autres matériaux immédiats , et la 
mettre dans la classe ou-des résines on des huiles fixes con- 
crétes dont on la rapproche. En comparant toutes ses pro- 
pristés 3 celles de ces matieres combustibles , on reconnait 
bientdot que c’est un principe particulier réellement different 
de tous ceux-la, et qui n’a que des analogies fort éloignees 
avec eux. Ce n’est, mi une huile fixe, mi une résine, mi une 
somme-resine , mais une maticre sui generis. 

». J’en fais un des matériaux immédiats des végetaux 
parce gu’il paratt qu’on peut extraire du caoutchouc de plu 
sieurs arbres de l’Ameérique, et qu'il n’est pas particulier au 
suc de Vhevea d’Aublet. Quelques botanistes , et sur-tout le 
voyageurs , assurent qu’on obtient de la résine élastique di 
suc de plusieurs arbres de ces contrées, qu’on le prepar 
méme en épaississant et en évaporant le mélange de plusieur 


de ces sucs. 


% 
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C’est dans un ordre de vaisseaux propres que ce suc 
blanc, semblable 4 une émulsion et A celui qui fournit les 
gommes - résines, est contenu. I] parait exister spécialement 
sous l’écorce de Vheveea. On a été jusqu’a penser que plusieurs 
plantes lactescentes de nos climats tempérés , et spécialement 
quelques especes deuphorbia , pourraient donner une matiére 
analogue au caoutchouc ; et quoique les premiers essais n’aient 
. encore eu un succes bien averé , cette vue n’est rien moins 
qu invraisemblable. 


B. Extraction. 


4. En Amérique, et sur-tout dans la Guiane, on fait des 
incisions en large sur V’écorce de Vhev:z baby OL jusqu’a ses COll- 
ches ligneuses. On recoit dans un vaisseau le suc blanc qui 
en découle. Comme la seule intention dans’ laquelle on le 
recueille est d’en fabriquer des vases » des especes de bouteilles 
pyriformes, on applique ce suc en couches sur des moules de 
terre seche : on fait sécher chaque couche au soleil ou au feu, 
dont la fumée les colore en fauve foncé ou en brun : on 
continue Vapplication successive de ces couches jusqw’a ce 
gu’on ait donné aux parois des vases ou des ustensiles quon 
fabrique Pépaisseur qu’on y desire. Les naturels du pays , 
occupés a ce travail, le terminent en faisant ordinairement 
avec des pointes de fer des dessins ou des ciselures varids. 
Quand le suc est bien épaissi, concret et solide , on brise la 
terre fragile qui formait moule, et on la fait sortir en petits 
fragmens par ouverture du vase. 

5. Dans cette opération, le suc de Vheveea s’épaissit ; mais 
ce n’est pas, comme on I’a cru, par la seule évaporation de 
sa partie liquide ou de eau que la séparation de la matiére 
élastique a lieu. Voici comment j'ai reconnu une autre cause 
de cette séparation, qui.est une véritable concrétion.. J’ai 
examiné du suc de Vheveea , qui m/avait été envoyé de lile. 


de Bourbon ou de la Réunion , de celui de Cayenne et de 


3 Section VII. Ordre IV. Art. 17. 


celui du Brésil. Peut-Ctre ces trois sucs n’étaient - ils pas da 
méme arbre; mais ils m’ont présenté exactement les mémes 
proprictés par rapport a la formation de la substance élastique. 
‘Tous trois contenaient un liquide blanc, trouble, d’une fe- 
tidité insupportable, au mulien duquel était contenue une 
matiére concréte blanche , un peu spongieuse a sa surface , 
trés-élastique, d’un tissu doux, fin et serré, de veritable 
caoutchouc , en un mot, tres-pur, et d’une qualité bien su- 
périeure a celle des poires de cette substance préparees en 
Amérique. Ces concrétions solides et élastiques avaient la forme 
de bouteilles, mais moins de volume qu’elies; elles s étaient 
déposées par le temps, et sans évaporation, car les bouteilles 
étaient trés-bien bouchées et n’avaient rien perdu. Le suc 
qui y était contenu , exposé a Vair, s'est recouvert tres-prompte- 
ment d’une couche ou crotte ¢lastique : jen ai accéléré la 
formation et la séparation en combinant l’action du calorique 
avec celle de air. Dans un vase ple de gaz oxigéne , ce 
liquide a donné plus promptement la pellicule ¢clastique , et 
il y a eu une absorption trés-sensible. L’alcool en a séparé 
des flocons, et Vacide muriatique y a forme sur-le-champ un 
precipite élastique. 

6. J’ai conclu de ces expériences que le caoutchouc était 
tout contenu dans le suc de Vhéveea, qu'il était des de 
sen separer concret 5 qu une partie cependant n’y était pas 
encore assez formée pour se déposer avec la propricté élas- 
tique 5 qu'il ne paraissait manquer quun peu d’oxigene a 
cette partie pour avoir toutes ses proprictes; que c’était ainsi 
que le contact de Vair et Vacide muriatique oxigéné avaient 
agi sur cette substance 5 que l’oxigene atmosphérique influait 
sur la concrétion et la solidification du caoutchouc dans la 
fabrication des ustensiles qu’on en fait dans les pays chauds 
ou croit Vhevea. Jai proposé , d’apres ces notions , de faire 
venir en France du suc d’hevea , en y ajoutant de Valcali 
-caustique, qut empéche le corps élastique de se précipiter, afin 


- 
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de pouvoir en fabriquer tous les ustensiles convenables sar 
de plonger des moules dans le suc pour y faire spontanément 
déposer le caoutchouc , qui sera alors plus pur que le suc 
entier concentre et épaissi, tel qu’on Vemploie, couche par 
couche. 

7- On voit aussi que le caoutchouc le plus pur est celui 
qui se sépare ainsi du suc de l’heveea spontanément , et en le 
gardant enfermé dans des vases; que c’est sur celui-ci plutdt 
que sur celui qui est fabriqué en vases qu'il faut faire les 
experiences propres a en déterminer la nature, et qu’il sera 
trés-utile d’employer ce méme suc concret blanc, et déposé 
spontanément au milieu du suc aux usages auxquels on le fait 


servir , et que j undiquerai a la fin de cet article. 
C. Propriéiés physiques. 


8. Le caoutchouc pur et blanc ou légérement fauve, exten- 
sible, élastique, compressible, reprenant son premier état , 
‘sa premicre dimension quand le tiraillement ou la compres- 
sion cesse. Son tissu est serré, brillant, dense, fibreux et 
fin comme celui des animaux : il est mou, et le devient 
encore dayantage quand on le chauffe : on peut lui faire pren- 
dre par ce procédé simple toutes les formes que l’on desire. il 
perd une partie de ses proprictés par le froid. 

9. Sa pesanteur spécifique esta eelle,.de. Peau. 2.9339 
: 10.000. I] n’a m saveur ni odeur sensibles. Quand on le 
coupe et qu’on rapproche les parties coupées les unes des 
autres , en les maintenant par une pression plus ou moins 
forte, il se colle si intimement, ct ses parties adhérent entre 
elles avec une telle force qu’on ne peut plus les séparer , et 
scene. On se sert 


5 
souvent de cette belle propriété pour réuuir des fragmens et des 


gu’elles forment un tout parfaitement homo 


laniéres de cette substance. 


4o Secrron VII. Ordre IV. Art. 17. 
D. Propriétés chimigues. 


1o. Le caoutchouc , exposé A un feu violent, se ramollit, 
se fond, se boursoutfle , exhale une odeur fétide , se recro- 
queville comme quelques matiéres animales , finit par s’en- 
flammer et brtiler avec une flamme assez vive et huileuse : 
aussi s’en sert-on dans les pays ou il croit pour s’éclairer, @ 
la maniére des torches ou des flambeanx. Chauffé dans une 
cuiller d’argent, 11 se convertit en une espece d’huile noire i 
qui reste grasse et collante, quoiqu’exposce plusieurs mois a 
Vair, et ne redevient jamais élastique. Quand on le distille 
dans des vaisseaux fermés, il donne un peu d’eau trouble 
et chargée dun sel ammoniacal encore peu connu , une 
huile épaisse , brune , en partie concrete et fétide, du gaz 
hidrogene carboné , et du gaz acide carbonique. I laisse un 
charbon spongieux, tres-peu abondant, ot l’on ne trouve que 
quelques traces de matiére saline , et qui est difficile a britiler. 
On voit que ces produits se rapprochent de ceux du glutineux 
et des maticres animales. 

11. On ne connait point d’union entre les corps combus- 
tibles simples et le caoutchouc. L’air ne lui fait éprouver au- 
cune altération. L’eau bouillante le ramollit , le gonfle comme 


‘ne le dis- 


une peau , lui donne une demi-transparence , mais 
sout point. Le caoutchouc ainsi ramolli est bien dissoluble 
dans Véther, tandis qu’il ne Vest pas dans son état naturel. 
C’est a Pelletier qu’est due cette découverte, qui résout le pro- 
bléme si long-temps cherché de la dissolubilité du caoutchouc, 
annoncee par Macquer en 1766, mais trouvée ou difficile on 
impossible par tous les chimistes qui se sont occupés de cet 
objet jusqu’a Pelletier. 

12. Les acides puissans et a radicaux simples ont de action 
sur le caoutchouc; Vacide sulfurique concentré le réduit a 


Vétat charbonneux, et le noircit en devenant sulfureux; Vacide 
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nitrique l’attaque, le ronge et le jaunit comme le lége, le 
change en acide oxalique et en corps graisseux. Les autres 
acides n’ont point d’action sur lui; les alcalis caustiques ne 
Ini font éprouver aucune altération, et ne le mettent point 
a état savonneux : ce qui prouve qu'il n’a point de véritable 
rapport avec une huile fixe. Les sels ne l’attaquent point et 
n’en changent pas les proprictés. On n’a point examiné l’action 
des oxides et des dissolutions métalliques sur ce corps. ) 
13. Parmi les matiéres végétales, les huiles sont les seules 
qui aient une action marquée sur le caoutchouc. Les huiles 
fixes bouillies sur cette substance la dissolvent , ainsi que la 
cire fondue 3; mais elle reste grasse et visqueuse dans les dis- 
solutions. Les huiles de lavande, d’aspic et de térébenthine 
la dissolvent a Vaide dune légére chaleur ; mais les liqueurs 
visqueuses restent collantes , ne peuvent se dessécher, poissent 
les mains, et ne peuvent pas servir. C’est dans des mélanges 
dhuiles fixes et d’huiles volatiles qu’on la fond pour former 
les vernis gras et toujours collans dont on enduit les taffetas. 
Une dissolution de caoutchouc dans Vhuile d’aspic , mélée 
avec de l’alcool, a déposé des flocons blancs , indissolubles 
dans l’eau chaude , qui ont nagé a la surface de ce liquide , 
qui sont devenus blancs et solides comme de la cire par le 
refroidissement. Berniard, 4 qui est due cette expérience , croit 
que ce precipite était une véritable huile fixe concrescible ; 
mais il manque beaucoup d’exactitude a cette assertion pour la 


regarder comme prouvee. 


BK. Espéces. 


j 


14. On ne connait pas encore plusieurs espéces de caout- 
chouc , quoiqu’il soit vraisemblable qu'il y en a véritable- 
ment plusieurs de différentes , sinon sous le rapport des ca- 
ractéres chimiques , au moins sous le point de vue de leur 
Origine. .D’aprés ce qui a été exposé plus haut, il y a da 


* 
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caoutchouc blanc et pur déposé dans le suc méme enfermé 
dans des vases, et du caoutchouc impur séché a Yair et a la 
fumée ; mais ce dernier ne différe du premier que par quel- 
ques umpuretés qui Valterent , et dont il est méme possible de- 
le priver par l’action successive de Peau et de Valcool , aidés 
par la chaleur. : 

15. Quand on connattra mieux lhistoire des différens arbres 
qui. peuvent fournir du caoutchouc, et. quand on aura exa- 
miné comparativement leurs produits, on pourra distinguer 
alors, sinon des espéces, au moins des modifications ou des 
yariétés de ce suc, et lon saura s'il est permis d’espeérer de 
trouver dans les plantes ou les arbres de nos climats tem- 
perés quelques matérianx susceptibles de fournir aux arts une 


matiere analogue a celle-la. 
F. Usages. 


16. On concoit facilement qu’un corps dur, solide, inal- 
igrable A Vair, indissoluble dans Peau , inattaquable par la 
plupart des dissolvans, et qui joint a ces précieuses qualites 
celle plus précieuse encore Wétre fortement élastique , doit 
offrir un grand nombre @usages importans pour les arts. 
La médecine lemploie pour la fabrication de sondes, de 
bougies , de pessaires, de bandages et d’une foule d’ustensiles 
chirurgicaux propres a diminuer ou méme a guérir un grand 
nombre de maladies. Il'faut observer que tous ces ustensiles 
sont susceptibles de se ramollir et de se détendre par la cha- 
leur et par le contact des humeurs animales, et qu’ainsi on 
doit se guider sur cette propricte pour donner une forme et 
des dimensions qui admettent Vaugmentation de volume quis 
‘prouvent. Pour faire les sondes de caoutchouc pur, on dis- 
sout ce corps ramolli et gonflé par Veau dans Véther, et on 
applique la dissolution en couches successives qui s’éyaporent 
sur des moules de cire , qu’on fond ensuite dans Veau 


bouillante. 


‘ 
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17. Dans les pays ou croissent les arbres qui fournissent 
ce suc solide, élastique et inflammable, on en fabrique des 
flambeaux ou des torches qui servent a éclairer, ainsi que 
des vases et des instrumens qui peuvent servir a un grand 
nombre d’usages. Ces vases tiennent tras - bien Peau et les 
diverses liqueurs, auxquelles ils ne communiquent ni saveur 
mi odeur. On en fait des bottes et des souliers qui durent long- 
temps , et qui se prétent au mouvement des parties. 

18. En Europe , les polres ou vases de caoutchouc qu’on y 
apporte sont découpés en morceaux , en laniéres, qui servent 
a effacer les traces des crayons de carbure de fer , a faire des 
jarreticres, A former des soupapes et des tirans de machines, 
sur-tout pour les instrumens de physique et de chimie. On 
la dissout dans des melanges huilenx pour Pappliquer en en- 
duits ou yernis impénétrables A Veau sur les taffetas avec 
lesquels on fabrique des vétemens , des machines aérostatin 
ques : mais la plupart de ces enduits ont Vinconvénient d’étre 
gras et de se ramollir, de sorte A devenir tres-collans par les 
rayons du soleil et par la chaleur. 


\ 


mie TOR Me tk ee 


Du quinziéme des matériaux immédiats des 
vegétaux ; des baumes. 


A. Siége. 
1. Bucquet est le premier chimiste qui ait distingué , en 


1774, les baumes naturels d’avec les résines et les gommes- 


resines , en regardant comme tels les sucs resineux toujours 
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unis 4 un acide qui est constamment l’acide benzoique, et 
en leur donnant pour caractéres propres 4 les faire recon- 
nattre la propricté de fournir cet acide concret et subliméd par 
Vaction du feu, et de rendre acide Peau dans laquelle on les 
faisait fondre et bouillir quelque temps. Cette dénomination 
ainsi déterminée a fixé enfin la valeur d’un terme qui n’était 


jusque-1A que vague et incertaine , puisqu’elle était attribuce, 


& 
soit en raison de la liquidité des sucs résineux, soit a ceux 
qui avaient une odeur fragrante* et agréable, soit a des com- 
posés pharmaceutiques huileux ou alcooliques , auxquels on 
communiquait cette propricté par des mélanges de plusieurs 
matiéres plus ou moins odorantes. Elle est @autant mieux. 
attribuée aux corps de ce genre, que Vacide volatile aromatique 
qwils contiennent leur donne une odeur vive. 

2. Tout ce que j’ai dit des proprittes des huiles volatiles 
ne laisse aucun doute sur le caractere acidifiable de ces 
substances , et conséquemment sur Porigine et la formation 
des baumes naturels, puisque ceux-cl ne paraissaient étre en 
effet que des huiles volatiles dont Voxigénation a converts 
une partie en résine et autre en acide : aussi ces matiéres 
ont-elles, a ce qui parait, le méme si¢ge dans les végé- 
taux que ces huiles 5 et quoiqu’on n’emploie encore que pew 
de baumes naturels , quoiqu’on n’en connaisse encore qu’un 
petit nombre , ce nombre suffit pour en prendre cette idée , 
et pour regarder ces produits comme existant dans beaucoup 


de parties des végetaux. 


B. Extraction. 

3. L’on n’a encore qu d tl ‘ - | : 

a que peu e notions exactes sur ia Mma- 
nicre dont on se procure la plupart des baumes naturels. 
On voit cependant par Vexemple du baume du Pérou que 
ces matiéres coulent des arbres sous la forme molle et vis- 
quense de la térébenthine , puisqu’on les recueille dans des 


Cocos entiers, ou ils s’épaississent et se solidifient. 
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4. Lorsqu’on saura mieux quwun grand nombre de végé- 
taux contiennent des sucs balsamiques plus ou moins con- 
crets , des huiles volatiles résinifiées et acidifiées » On pourra, 
en leur appliquant des dissolvans appropriés , et sur - tout 
Palcool, obtenir ces produits immédiats, et augmenter la 
classe de ces matériaux assez importans pour les arts. Deja 
mémie on le pratique sans y avoir fait Dattention convenable 
aux progrés de la science, en traitant par V’alcool plusieurs 
maticres végétales, qui, comme on le verra dans Vexposé 
des espéces, sont véritablement chargées de baume. On fa- 
brique des especes de baumes solides en epaississant par 
Vaction du feu ou a lair celles des huiles volatiles qui sont le 
plus disposées a se résinifier et A s’acidifier. 


C. Propriétés physiques. 


5. Les baumes ne peuvent jamais étre liquides et legers 
comme les huiles volatiles , puisqu’ils sont toujours le produit 
de Valtération de ces derniéres. Ce sont donc des sucs épais , 
visqueux , coulant avec peine et lenteur, prenant promptement 
et facilement la forme concrete, d’1ne couleur brune on rouge , 
dune odeur agréable et trés-aromatique quand on les brote , 
quand ils sont frottés ou chauffés , et sur-tout quand on les 


ca 5 
pique avec des aiguilles rouges. 


S 

6. Leur pesanteur spécifique est a celle de eau: : 10.900 
Ol 11.000 : 10.0003 ils ont tous une saveur Acre et forte quand 
on les mache pendant quelque temps ; ils rougissent les cou- 
leurs bleues vegétales lorsqu’on les délaie en poudre avec ces 
couleurs dissoutes dans l'eau. Lorsqu’on les chanffe , ils se 
fondent et exhalent promptement une vapeur blanche d’une 
odeur tres-forte et trés-piquante. En refroidissant , apres avoir 
été fondus, ils offrent a4 leur surface une poussicre blanche 
aiguillée ou neigeuse. Cette chaleur qui les fond les altére déja 
et les décompose en partie. 
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D. Propriétés | chimiques. | 


7. ‘Loutes les proprictés chimiques des baumes naturels 


eed 


montrent, que ces substances sont des composés de résines et 


d’acide benzoique. Beaucoup de ces propricteés étant analogues 


a celles des résines, il ne faut insister que sur celles qui peu- 


vent les en distinguer, et qui sont dues, comme on va le voir 


9 
ala présence de lacide benzoique dans ces sucs. 


8. Lorsqu’on les chauffe fortement avec le contact de Darr; 


ils donnent, en se fondant et se boursouflant, une fumée. 


blanche trés-odorante , aigre et Acre méme, excitant la toux 
et la sortie des larmes, qui, lorsqu’elle est répandue dans 
Pair, lui communique un parfum agréable; c’est le véritable 
encens. En les chauffant dans des vaisseaux fermés , la ma- 
tiere de cette vapeur se condense en aiguilles et en lames 
cristallines acides. On en obtient, en un mot, l’acide ben- 


zoique , dont j’ai parlé en détail dans un des articles préce- - 


dens, et qui fait jusqu’a un cinquieme de leur poids. Apres 
avoir donné ce produit, ils se comportent absolument comme 
des résines. 

9- A Vair, ils sont inaltérables , lorsqu’on les y expose bien 
secs et concrets; s'ils sont encore moux, ils s’y desséchent, 
et laissent quelquefois exhaler , quand lair est trés-chaud , une 
petite portion de leur acide qui s’efflefrit 4 leur surface, et les 
recouvre d’une poussiére, dune neige ou de petites aiguilles 
blanches, qu’on nomme fleurs dans quelques substances. 

10. L’eau dans laquelle on les fait bouillir les ramollit, les 


fond et en dissout une partie de Pacide . qu’on peut méme en 


obtenir sé¢paré et cristallisé par le refroidissemient de ce liquide, 


comme Geoffroy l’a le premier indiqué au commencement du 
dix-huitiéme siécle ; mais on ne peut avoir ainsi qu’une petite 
partie de leur acide benzoique ; la plus grande partie reste fixde 
et enveloppée par la résine fondue : de sorte qu’on ne peut point 
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sn faire Vanalyse exacte par ce procédé , mais prouver seule- 
ment que les baumes contiennent un acide concrescible et 
volatil. 

11. Les acides n’agissent point sur les baumess les alcalis 
eur enlévent l’acide benzoique, et forment des benzoates disso- 
ubles. On emploie sur-tout la chaux pour en extraire ainsi 
vacide a la maniére de Schéele, comme je lai déja dit 4 article 
les acides. | 

12. Les baumes sont, comme les résines, dissolubles dans 
es huiles, sur-tout les volatiles, et forment des dissolutions 
lus ou moins épaisses , visqueuses et collantes , qu’on prépare 
réquemment pour les usages pharmaceutiques. 


E. Eispeéces. 


13. J’ai déja annoncé qwil y avait plus de matiéres végétales 
alsamiques qu’on n’en compte dans la matiére médicale ou la 
harmacie; on n’a connu jusqu’ici que le benjoin, le baume 
lu Pérou et de Tolu qu’on a confondus ensemble , et le storax, 
uquel il faut ajouter le styrax commun des boutiques, comme 
aricté du storax. J "ajoute a ces espéces bien connues le baume 
le vanille et celui de canelle, parce que ces deux matiéres, con- 
enant une huile volatile et de l’acide benzoique , sont dans la 
ondition requise pour former véritablement des baumes. 

A. Le denjoin : on en distingue de deux sortes , le benjoin 
mygdaloide formé de larmes blanches, semblables A des 
mandes li¢es par un suc brun; il ressemble au nougat de 
ios tables. Le benjoin commun est brun et sans cee ; il 
epand une odeur trés-suave, lorsqu’on le fond ou lorsqu’ on le 
ique avec une aiguille aide L’arbre qui le fournit est 
eu connu : Driender le nomme styraxe benzoin. Murray 
bserve cependant que Vécorce et le bois de cet arbre répandent 
odeur du benjoin méme en le brdlant ; 3 suivant li, il est 


ort douteux que ce baume en provienne. 
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Le benjoin vient du royaume de Siam et de I’tle de Sumatra 


i 


Tl ne donne que peu Ahuile volatile A cause de sa solidités 
Leau bouillante en extrait un sel acide en aiguilles, dont 
Vodeur est forte, et qui cristallise par refroidissement ; on le 
retire aussi par la sublimation; on lenommait autrefois feurs 
de benjoin. Cette opération se fait dans deux terrines vermisseées 
placées Pune au-dessus de V'autre , et luttées au papier. fl faut 
pour cela donner un feu doux, sans quoi le sel est brun. Le 
céne de carton qu’on employait autrefois laisse perdre beau- 
coup dacide concret. J’ai fait connattre les proprictes de cet 
acide dans un des articles précédens. Le benjoin , distillé en- 
suite A la cornue, donne un phlegme irés-acide , une portion 
d’acide concret et brun, de Vhuile brune et épaisse; le charbon 
qui reste contient un peu de potasse et quelques traces de sels 
alcalins et calcaires. 

Le benjoin se dissont dans l’alcool, et sa teinture précipitée 
par l’eau constitue le Jai virginal. On emploie le sel de benjoin 
ou acide benzoique comme un bon incisif dans les maladies 
pituiteuses des poumons ou des reins. Son huile est résolutive 3 
on sven sert A l’extérieur pour les membres paralyses , etc. Le 
benjoin entier sert comme encens. 

B. Le baume de Tolu : on Vapporte ou en larmes jaunatres , 
ou dans un état fluide; i] coule du toluifera, place par Linné 
dans la décandrie monogynie. Il vient de Amérique méri- 
dionale, dans un pays situé entre Carthagéne et le Nom-de-Dieu, 
que les insulaires appellent Tol, et les Espagnols, Honduras. 
Ti donne a analyse les mémes produits que le benjom, et 
sur-tout un sel acide concret; on l’emploie dans les maladies 
du poumon } on en fait un sirop. 

C. Le baume du Pérou : les naturalistes modernes distinguent 
le baume du Pérou de celui de Tolu. Tl coule en effet d’un 
arbre différent ; il vient en larmes rougedtres ou renfermeées 
dans des cocos; on Ven extrait en plongeant ces coques dans 
Veau bouillante, qui le ramollit et le fait couler. IL presente 
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les mémes propriétés chimiques , et sert aux mémes usages que 
le précédent. Son odeur est un peu différente quand on le com- 
pare immédiatement A celle du baume de Tolu, 

D. Le storaz est un baume solide en larmes rouges séches , 
ou brunes et grasses, Il a une odeur tres-forte; il conle du 
liquidambar oriental, plante peu connue. Duhamel a vu couler 
de l’alibousier un suc d’une odeur analogue. Neumann a fait 
Panalyse du storax pur; il en a retiré tres-peu @huile yola- 
file, un sel acide concret, une huile épaisse. 

_ Son usage est semblable 4 celui du benjoin : on Pernploie 
sur-tout pour les parfums. 

On Venvoyait autrefois renferméd dans des roseaux ; ce qui 
lui avait fait donner le nom de storax calamite : aujourd ini 
il nous arrive sous la forme de pains ou de masses irrégulidres 
brunes , rougedtres, mélées de quelques larimes plus claires, 
et d’une odeur trés-suave. ; 

Le styrax commun, employé pour la préparation de I’uns 
guent qui porte son nom, est un sue liquide , provenant du 
méme arbre que le storax 3 c'est la partie la plus grossiére et 
la plus impure du liquidambar ; il contient beaucoup d’ordures P 
de portions d’écorce. Le citoyen Bouillon-la-Grange en a fait 
un examen chimigue ; il a trouvé qu'il se grumelait et se bour- 
souflait beancoup par action du fen, qu’on en perdait beaucoup 
en voulant le purifier par la fusion et le tamis » Comme on 
Pa proposé dans les ouvrages de pharmacie : il en a retiré de 
Pacide benzoigq ue assez abondamment par la chanx ; ala pro- 
pose’ de le purifier par Valcool , et de Vemployer ainsi purifié 
pour la préparation de Ponguent. Obtenu par ce procédé «wil 
prend la plupart des caractéres du vrai Storax. 

i. J’admets un baume de vanille, quoiqu’on ne le cori 
naisse point encore, et qu’on ne Vait pas extrait, parce que 
ce légume laisse volatilisex de Vacide benzoique, et parce qu'il 
comtient une résine assez abondante. En traitant la vanille 


par Valcool, et en évaporant sa dissolution on a teinture 


8, 4 
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alcoolique, on obtiendra ce baume, qui présentera les caracteres 
du storax. 

F. J’en dis autant de la canelle , puisqu’elle donne de Vhuile 
volatile abondamment par la distillation , puisque son eau 
distillée laisse déposer par le refroidissement des cristaux d’acide 
benzoique. En traitant la canelle par Valcool, et en faisant 
évaporer la teimture forte qu’on en obtient, il ‘y a lieu de croire 
qu’on extraira un véritable baume de canelle, cassant, brun, 
odorant, fusible, donnant de l’acide benzoique par laction dw. 
feu, etc. 

F. Usages. 


14. Les baumes, comme on Va vu , sont fort employés en 
médecine. Ils servent plus encore dans les parfums 3 on les 
met, pour ce dermier usage, Sous toutes sortes de formes. Ils 
empéchent et éloignent la putréfaction des matiéres animales , 
et sont extrémement utiles dans les embaumemens , gui en 
tirent leur nom. On en combine quelquefois le parfum avec 


V’alcool et le sucre pour faire des liqueurs de table , ect. 


“AR WLC x 1K 


Du seiziéme des matériaux immédiats des vege- 
taux, des matiéres colorantes. 


A. Siége. 
1. La coloration des végéetaux et de leurs différentes parties 


est un des plus beaux phénoménes que présente V’économie ve- 


gétale. Elle a frappé dans tous les temps les philosophes , et ils 


&* 
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en ont sans cesse cherché la cause. Tes chimistes ont cru ; 
apres beaucoup de recherches, quelle était due A une matiére 
particulicre gu ils ont nommeée principe colorant; mais ils ont 
bientét reconnu que ce pretendu principe , au lieu a’étre iden- 
tique et constant, était trés--varié dans ses propriétés , et ne 
devait pas étre regardé comme une seule et méme matiére, 
Quand méme il serait bien prouvé, comme le grand Newton 
Pa avancé, que la coloration diverse dépendit de la diversité 
des surfaces et de la manidre avec laquelle chacune de ces 
surfaces réfléchit ou réfrange les rayons lominenx , il résul- 
terait d’abord que la différence méme de ces superficies ou de 
Vextérienr de ces corps supposerait une différence dans le 
tissu et dans la composition de chacune d’elles. Ainsi par cela 
seul que les couleurs des diverses parties des végétaux sont 
tres-variées, il s’ensuit que cette variété méme entratne né- 
cessairement celle de leur nature: ce qui prouve évidemment 
gqu’on ne doit pas admettre wn principe colerant unigue dans 
‘es plantes. 

2. La plus légére observation sur les végétaux protye qu’outre 
a couleur verte généralement répandue dans leurs feuillages , 
eurs différentes parties sont teintes d’une maniéere trés-diver- 
ifiée, qu’aucune ne ressemble entiérement A une autre par cette 
ropriété , et que le siége de ce qu’on nomme parties colorantes 
e trouve disséminé dans tous leurs organes » presque avec 
me sorte d’indifférence qui annonce que cette propriété méme 
e la coloration cotite en quelque maniére tres-peu a la nature , 
E qu’elle est constamment comme la suite nécessaire de tous 
Ss phénomeénes de la végétation. 

3. Cependant la méme observation , quoique rapide, suffit 
salement pour faire voir que le contact de la lumiére influe 
Llement sur la formation des parties colorantes, qu'elle semble 
iéme nécessaire pour les produire. Les écorces , depuis Pépi- 
srme jusqu’aux couches corticales, sont constamment plus 
lorées que l’intérieur des troncs et des arbres. Les feuilles , a 


: 
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en sortant de leurs boutons, sont dun vert pale qui se forme 
peu a peu 4 mesure qu’elles se développent et sépanouissent 
dans Vair ; celles qui sortent a Vombre sont blanches et isolées 
comme les tiges ou les rameaux. Au moment ot: les fleurs— 
s’ouvrent ou s’élancent hors des calices qui les tenaient repliées 
ou renfermées, elles sont la plupart sans couleur, et n’en 
prennent une qua mesure qu’elles sont exposees 4d Vair et an 
soleil. Cependant il semble qu’on trouve une exception a cette 
régle , en voyant les racines et les fruits offrir dans Vintérieur 
méme de teur.tissu, toujours privé de la lumiére , une colo- 
ration quel quefois tres - prononcee } et c’est souvent dans les 
parties profondément cachées que l’art de la teinture trouve les 
couleurs les plus belles et les plus durables. Cette objection 
diminue de force , lorsqu’on remarque que ces racines et ces. 
fruits colorés appartiennent en général a des vegétaux qui ont 
été long-temps plongés dans la lumiére, qui croissent dans 
des latitudes ot! les rayons du soleil les frappent verticale- 
ment, qui ont une vigueur forte et durable dans leur vége- 
tation, et ol conséquemment Vinfluence du principe lumi- 
neux s’est fait ressentir jusque dans les organes les plus intimes 


et les plus profends de leur corps. ‘ 
B. Extraction. 


_ 4, Des que les matieres colorantes végétales doivent etre 
reconnues plus ou moins nombreuses et différentes les unes de: 
autres, il est évident que les moyens de les extraire doiven 
varier comme leur nature méme. Il n’est pas question 1c 
seulement des parties colorées des végétanx qui, dans lew 
masse, n’exigent que d’étre séparees de celles qui ne le son 
pas, et qu'il suffit de trier , de cueillir ou disoler mécani 
quement les unes des autres. Ce ne sont la que les réservour 
des matiéres colorantes; ce ne sont que des surfaces le plu 


souyent dures et ligneuses, auxquelles les veritables parties co 
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lorantes sont collées en quelque sorte et adhérentes comme 
des vernis. Il fant les enlever ou les détacher de ces surfaces. 

5. Cette séparation ne peut pas etre opérée par des moyens 
meécamiques , parce que les matiéres colorantes sont d’une 
ténuité extréme , et le plus sonvent dans un état de sécheresse 
et néanmoins d’adhérence si grandes aux parties qu’elles re- 
couvrent et qu’elles décorent en quelque maniére » que ce 
mest que par des procédés chimiques qu’on pent parvenir a 
les leur enlever. On a presque toujours recours a des dissol- 
vans différens , suivant la diversité de ces matiéres. L’ean 
froide ou chaude, la longue ébullition , quelquefois les matiéres 
alcalines ou d’autres réactifs appliqués a ces corps végétaux 
colorés , sont les principaux moyens qu’on met en usage , 
soit dans les operations chimiques et dans l’intention d’en 
examiner la. nature » soit dans les procedés de la teinture, et 
dans la vue d’appliquer ensuite les couleurs aux fils » aux tissus 
et aux étoffes qui doivent les recevoir. 

6. Quelquefois la partie colorante véegétale est dissoute on 
ttendue dans des liquides. vegéetaux qu'il ne s’agit qu’alors 
WVextraire par la pression ; mals ce cas n’a presque lieu que 
pour les couleurs vertes et que pour les fécules qui en sont 
e foyer; et s'il se présente souvent au chimiste dans ses ex- 
€riences, il ne s’offre que tres-rarement an teinturier dans 
a pratique. D’aillenrs, pour le chimiste méme , e’est de toutes 
es eirconstances -relatives 4 extraction des parties colorantes 
regétales, la moins fréquente, puisqu’elle n’a véritablement 
Vapplication que pour les couleurs vertes, 

7. Il est beaucoup. de circonstances ott [’art chimique ne 
e borne pas, pour la préparation des couleurs » & extraire ces 
naticres des substances végétales qui les contiennent ; il s’étend 
Ouvent jusqu’aux precédés propres a les modifier, ou a les 
prmer véritablement 7 soit par une suite d’altérations spon- 
anées. dont elles sont susceptibles par la fermentation et Pagi- 


ition dans Pair, soit en les melangeant avee diverses sub- 
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tances qui, en les rendant plus dissolubles , les modifient , | 


et les font passer 4 Vétat que Part exige. C’est ainsi qu’on i 


o 


fait passer par la fermentation la fécule de Vindigotier et du) 


\ 
4 


pastel de Petat vert au bleu , les poussiéres grises on fauves | 


des lichens au rouge brillant de Voseille , etc. 


C. Proprictés physiques. 


8. Eu traitant de substances aussi variees et aussi nNom- 


breuses que les couleurs des plantes, il -est impossible de 


s’occuper d’autres proprictés physiques générales que de leur 


coloration méme 3; et ce seul pliénomene offre en lui-méme_ 


une assez belle suite Wobservations et de nuances pour meériter 


quelques considérations particulieres. Parmi les variétés mul-— 


tipliées de couleurs dont brillent les vegétaux, on reconnatté 
que le vert est le plus abondant et le plus eénéralement ré- 
pandu, et que ce vert qui varie sans cesse dans sa nuance 4 
eb qui passe Wabord du vert tendre au vert fonce, se dégrade 
ensuite dans tous les véegetaux, de manitre A se terminer par 
un fauve plus ou moins fixe et prononcé, quw’on connait sous 
le nom de feuille morte. On reconnalt ensuite que le jaune 
est aussi une des couleurs végétales les plus fréquentes , et en 
méme temps que cest la couleur la plus permanente. et la 
moins altérable qui soit connue. On voit ensuite le bleu et 
ge se présenter encore dans une grande abondance, et 


QB 
offrir des muances extrémement Varicées , dont les tons et. les 


le rou 


qualités somt aussi interessantes pour le spectacle qu’éetonnantes 
par leur inconcevable multiplicité. Enfin lobservation prouve 
e1core que parmi les couleurs mixtes, il en est une foule qui 
sont le résultat de Vunion ou, du mélange de deux ou de 
plusieurs matiéres coloranies, tandis qu7il en. est d'autres qui 
sont d’une composition simple et primitive. 

g- La cause premicre de la coloration dans tous les corps 


paraissant etre due a la propricie diverse qu’ont ces corps de 
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réfléchir différens rayons lumineux, il est important de remar- 
quer ici que la réflexion la plus faible renvoie les rayons bleus , 
voisins du noir, que le rayon jaune dépend dune réflexion 
plus considérable, et que le rouge est celui qui annonce la 
plus forte réflexion. On peut ajouter a cette considération , 
qu’un méme ordre semble ¢tre observé par la nature dans la 
combustion et la coloration des flammes. La combustion la 
plus faible produit une lumitre bleue ; une plus forte inflam- 
mation donne une lumitre jaune , et la plus énergique donne 
naissance au blanc, suite de la réflexion totale des rayons 
lumineux. I] semble qu’il y ait encore ici quelque analogie 
avec le phénomene de Voxidation des métaux. Les moins 
oxidés sont noirs ou bleus; ils passent de la en s’oxidant plus 
au jaune et a Vorangé ; et, surchargés Woxigene , ils deviennent 
rouges et blancs. C’est aimsi que la couleur des masses d’air 
est bleue, ams1 que la lumiere de la lune recue sur des corps 
blancs , comme celle qui enveloppe Pombre des corps pros 
jetée sur des surfaces blanches. Quelqu’ingénieux que soient 
ces rapprochemens , ils n’apprennent cependant rien de positif 
sur la- nature des parties colorantes, et ils n’ont encore au- 


cun rapport exact avec leurs proprictés chimiques. 
D. Propriétés chimiques. 


10. Quoique d’aprés les diversités déja annoncées dans les 
matteres colorantes végétales , 1 soit véritablement unpossible 
de. donner des caracteres génériques qui leur conviennent a 
toutes 5 quoiqu’il soit évident que leur histoire exacte ne peut 
étre que spécifique, il est cependant utile de chercher dans 
la géeneralité de leurs propriétés quelques-unes de celles qui, 
plus ou moins prononcées comme caractéristiques de ces 
substances, et n’appartenant pas aux substances d’un autre 
genre, doivent étre véritablement comptées comme leur ap- 


parienant exclusivement. On sent bien que ce ne pourra‘ pas 
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étre dans le méme ordre qui a été adopté pour tous les autres 
natériaux unmeédiats traités jusqu’ici, que ce tableau chimique 
sera dressé 3 cormme elles ne ressemblent vraiment a aucun 
de ces matériaux, leur histoire chimique doit en étre aussi , 
jusqu’A un certain pomt, indépendanie. Les premiers chi- 
miustes qui se sont occupés de l’examen de ces matiéres colo- 
rantes , Hellot, Lepileur d’Apligny, Hecquet d’Orval, Mazéas, 
Macquer et Poerner, n’ont commis et n’ont pu commetire que 
des erreurs. Ce n’est que depuis les heureuses données de la 
doctrine pneumatique que le citoyen Berthollet a commiencé 
a jeter le plus grand jour sur cette partie , et que les citayens 
Haussman et Chaptal ont angmenté aussi nos connaissances a 
cet égard, 

11. C’est particulierement par les attractions chimiques que 
les matiéres colorantes végétales exercent sur les acides , les 
alcalis, les terres, les oxides métalliques, Voxigine et les tissus , 
depuis la laine jusqu’au lin, que ces matieres se distinguent 
éininemment des autres matieres végétales, comme le citoyen 
Berthollet Va le premier fait connattre. Leur attraction pour 
Valumine et les oxides métalliques est telle qu’elles Venlévent 
souvent aux acides, et se précipitent avec eux du sein de 
leur dissolvant commun. Leur union avec ces bases terreuses 
ou meétalliques nrodifie leurs couleurs, les change souvent, mais 
les rend, dune part, plus permanentes qu’elles ne Vétaient, 
et plus insensibles a Vaciionyde lair et des autres agens 
extérieurs. | | . 

12. Un des principaux et des plus essentiels caractéres des 
parties colorantes, c’est d’étre altérables et changeantes par le 
contact de Yair et dela lumicre. En général, Poxigene est 
absorbé par ces matiéres, gti passent au jaune, au brun ou 
rouge marron, suivant la proportion qu’elles en contiennent. 
Beaucoup, en méme temps , perdent une portion de leur hidro- 
gone, qui forme de Veau par une veritable combustion lente 5 


et alors le carbone prédominant contribue sur-tout a les faire 
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passer 4 une coloration plus grande , et 4 des nuances de 
‘plus en plus foncées, Ainsi, en général , toutes les couleurs 
végctales éprouvent ce double effet de la part de Vair; elles 
en absorbent Voxigene, et laissent dissiper une portion de 
leur hidrogéne : de maniére cependant que la suite du premier 
effet est en général une formation de nuances rouges ou brunes, 
et que celle du second est une tendance perpétuelle vers le 
noir, vers état charbonneux , vers un des termes de la dé. 
composition végétale. L’acide mitrique , Vacide sulfurique et 
Vacide muriatique oxigéné agissent de la méme maniére sur leg 
parties colorantes. J'ai fait voir, dans un travail particulier 
sur les matiéres véegétales dissoutes dans l’eau » que toutes ont 
plus ou moins de couleur, que leur coloration augmente par 
Je contact de Vair et par Vabsorption de Poxigéne ; que des 
doses déterminées de celui-ci produisent des espéces de com- 
poses arréiés A une certaine temperature dont le caractére était 
davoir telle ou telle teinte ; que le maximum de cette oxi- 
genation colorante est, apres avoir passé par les rouges et 
les bruns, de produire le jaune, la plus constante , la plus 
fixe, la plus inaltérable des couleurs naturelles des végétaux. 
Le citoyen Berthollet a considéré, de son cdté, la coloration 
en brun foncé et en noir par le contact de Vair, comme le 
produit d’une combustion de Vhidrogéne et de la dénudation 
du carbone, comme une sorte de combustion lente. Kt il as 
fait voir que la solidité, la fixité des couleurs vegétales dépen- 
daient de la disposition plus ou moins grande qu’avaient ces 
parties 4 éprouver cette combustion. | 
13. A mesure que les matiéres colorantes éprouvent le pre- 
muer de ces effets on Vabsorption de Voxigéne, qi. se com- 
bine’en entier A elles et qui en change la nuance , elles 
cessent en général d’étre aussi dissolubles dans Veau quelles 
Vétaient d’abord 5; elles deviennent méme entiérement indis- 
solubles dans ce liquide ; elles prennent en méme temps de la 
dissolubilité dans les alcalis et dans alcool ; elles paraissent 
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se rapprocher beaucoup des matiéres huileuses, tenir une sorte 
de milieu entre les résines et les graisses, sans étre cependant F 
exactement ni les unes ni les autres; elles sont ce que j’at i 
nommeé Vextractif oxigéné : car le plus grand nombre des con-_ 
leurs végétales sont du caractere de ce qu’on a désigne par le 
nom d’extraits. Il en est de méme de celles qui se sont foncées | 
par la perte de leur luidrogene et par la surabondance de leur 
carbone : en devenant plus noires , elles sont devenues moins — 
altérables, moins sensibles , ‘moins dissolubles , et Von re= 
marque méme que les parties colorantes qui, de leur nature , 
sont les plus solides , les moins changeantes , les plus du- 
rables ou permanentes, doivent cette proprieté a la propor-_ 
tion considérable de carbone a nu qu’elles contiennent. Aussi 


sont-elles préparees en général par une combustion prélimi- 


S 
naire plus ou moins avancée de leur hidrogene , quia heuw 
sur-tout dans les fermentations dont on se sert pour Vindigo , 
le pastel , la vonéde, etc. : c'est ce qui fait que ces couleurs , 
quoigue susceptibles encore d’éprouver quelques changemens 
par Poxigéne, sont plutét délayables que dissolubles. 
i4. Les matiéres colorantes s’unissent facilement aux oxides 
meétalliques , et éprouvent de leur part, dans l’union qu’elles 
contractent avec eux, une combustion proportionnée a la 
quantité d’oxigene qu’elles peuvent leur enlever: ainsi les cou- 
leurs de ces combinaisons sont, comme l’a fait remarquer le 
citoyen Berthollet, un produit de celle qui leur est propre et 
de celle de Voxide, plus Voxigene ajouté aux premiéres et 
moins celui qui est enlevé au dernier ; car il faut calculer ce 
double effet qui modifie la nuance de chacune de ces substances. 
De la les oxides auxquels Voxigene est peu adhérent sont les 
moins propres a attirer et A fixer tes miatiéres colorantes 
végétales qwils brilent trop fortement, comme le font ceux 
d’or, d’argent et de mercure : ceux qui en cedent trop et qui 
éprouvent par la de grands changemens dans leur couleur, 


tels que ceux de bismuth, de plomb et de cutvre, sont asst 


\ 
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de mauyais intermédes : les plus propres a remplir l’objet de 
fixer les couleurs sats les altérer, sont ceux qui retiennent 
Voxigéne avec force , qui changent peu de couleur en en cédant 
une portion. C’est ainsi que l’oxide d’étain » peu adhérent aux 
dissolvans acides, trés -attiré par les parties colorantes, leur 
donnant une base d’un bean blanc et qm releve leur éclat 
en affaiblissant leur teinte, a les plus grands avantages dans 
la teinture. 

15. C'est par cette théorie simple que s’expliquent l’effet pro- 
duit sur les dissolutions de parties colorantes par les dissolutions 
meétalliques, et sur-tout la precipitation qu’y occasionne le mu- 
riate d’étain suroxigené. I] y a quelque analogie entre cet effet 
et celui de Valumine, qui ‘s'unit trés-facilement aux matiéres 
colorantes , qui abandonne souvent ses dissolvans acides pour 
s'y combiner, qui, en se précipitant avec elles sur les étoffes, 
en favorise ladhérence et la stabilité, et qui, par son blanc 
pur, éclaircit leur nuance en arrétant en méme Vennpe la 
marche de leur combustion , soit dans la fixation de I’ SA eee 
soit dans le dégagement de l’hidrogéne. 'Telle est Vidée qu’on 
doit se former de Paction des mordans. Parmi ceux-ci, la 
substance astringente végétale , principalement celle qui est 
contenue dans la noix de galle, le sumac et l’écorce de chéne ; 
et dont Veffet sur les étoffes sert si souvent de préparation 
préliminaire a la teinture » est spécialement utile par sa com- 
bustion et sa carbonisation si facile au contact de Pair, par la 
propriété de s’arréter Ererepiemien: dans cette combustion, et 
d’absorber peu d’oxigtne , par son attraction réciproque avec 
les matiéres des tissu er sur-lout de ceux qui sont de nature 
animale, ainsi qu’avec les diverses parties colorantes , qu'elle 
attire et fixe solidement sur les étottes , auxquelles elle com- 
munique sa solidité. Voila pourquoi Vengal: age est une opéra- 
tion si fréquente et si avantageuse dans jeg teimtures. L, alunage 
qu’on pratique apres rend encore la matiere colorante plus 


adhérente et Véclaircit , sur-tout en favorisant la précipitation 
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de Valumine par addition de Vacétite de plomb a Valun qu'il 
décompose , en formant de Vacétite d’alumine, dont la base 
est bien plus facile a séparer et a précipiter , parce quelle 
adhére moins a l’acide acéteux. 

16. On a remarqué depuis long-temps que les matiéres co- 
lorantes ont une forte atiraction pour les substances animales, 
qwelles se portent plus vite, et qu’elles adhérent bien plus for- 
tement sur ces substances que sur les végétales. Ainsi la laine 


et la soie sont les corps qui prennent le plus vite , et qui re- 


tiennent le plus long-temps les teintures , tandis que le lin et. 


le chanvre sont les plus difficiles 4 teindre. Cela parait venir 
de ce que les maticres colorantes sont @un ordre de compo- 
sition qui se rapproche de celia des matieres animales : elles 
different en effet des gommes, du sucre, des hniles, des re - 
sines , des acides, par la présence de l’azote qui fait un de 
leurs principes primitifs, et c’est a Ini qu’elles doivent la 
proprieté de donner de ’ammoniaque dans leur analyse par le 
feu; elles se rapprochent par la de la matiére extractive, dans 
Vhistoire de laquelle j’ai fait remmarquer le méme caractere, 
‘et du corps ligneux dont je parlerai dans un des articles sni- 
vans. Aussi la substance colorante adhére-t-elle en général, 
ou se trouve-t-elle le plus souvent sous Vune et Vautre forme 
dans les végétanx : et lorsqu’on a vyouln en donner une défi- 
nition chimique-relative a ses ‘propriétes et a sa nature, on Va 
spécialement regardée, soit comme un extrait , soit comme 
une substance ligneuse. 

17. Quoique ce qui a été exposé jusqu’ici sur les propriétés 
chimiques de la matére colorante , puusse suffire pour la carac- 
tériser comme genre, et que de plus amples détails appar- 
tiennent plutdt a Vhistoire de ses espéces , je ne dois pas 
cependant laisser 1gnorer icl qwavant les découvertes mo- 
dernes qi ont conduit aux considérations générales que je 
viens de faire connaitre , les chimistes , et spécialement Mac- 


quer et Bucquet, avaient distingné ces couleurs , qu'ils recon-~ 


2 ad 
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naissaient déja trés-variées et trés - différentes les unes des 
autres : Ge, ‘CTE couleurs extractives ou SAVOMMEUSES 4 enticrement 
dissolubles dans l’ean , de sorte qu’on ne pouyait les précipiter 
surles étoffes que par Vaction des mordans qui les décompo- 
saient ; 5. en couleurs résino-terreuses dont le caractere était 
de se fondre et de se délayer seulement dans Veau A l'aide de 
Ja chaleur , de maniére qu’elles s’en précipitaient par le seul 
retroidissement , et adhéraient a l’étoffe qu’on tenait plongée 
dans leurs bains 5 ¢. en couleurs résineuses , indissolubles dans 
Vean , dissolubles dans les alcalis , souvent dans Valcool ; 2. 
en couleurs huileuses, dissolubles particuliégrement dans les 
huiles. Mais cette distintion trop peu nombreuse est en méme 
temps tres-inexacte} car elle ne donne qu’une idée trés-impar- 
faite des diversités des couleurs et de leurs yéritables carac- 
teres distinctifs , quoigu’il soit cependant trés-difficile d’en 
fournir méme encore une beaucoup plus précise et beaucoup 
plus satisfaisante. | 
18. Il est une autre différence beaucoup plus importante & 
rechercher dans sa cause , relativement aux parties colorantes 
vegétales , c’est celle qui est relative 4 la nature méme de la 
coloration. En général on ne connatt gueres que trois tou- 
leurs primitives ou prmcipales dans les vegétaux ; savoir, le 
bleu, le jaune et le rouge; et il y a lien de penser que cha- 
cune de ces couleurs primitives est une combinaison déter- 
minée des principes qui constituent les matisres colorantes. 
On n’a rien encore dans la science sur la différence de ces 
trois couleurs : tout ce qu’on en sait , c’est que des trois le 
jaune est en général plus permanent et plus stable ; que les 
-bleus sont trés-variés dans leurs propriétés , que les ronges 
tendent au brun et au noir. A plus forte raison ignore-t-o1 
encore les causes intimes, ou les combinaisons multipliées 
qui forment les nuances si nombreuses de ces trois couleurs 
meres de toutes les autres. 
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i. Lispeéces. 


19. L’histoire des especes est bien véritablement , comme je 
Vai déja énoncé, celle des matiéres colorantes végetales , 
puisque ces espéces , en constituant une suite de différences 
réelles entre elles , exigent qu’on les examine les unes apres 
les autres , et donnent les seuls moyens qui existent de tirer 
de leurs comparaisons générales les rapports qu’elles peuvent 
avoir, et les caracteres qui peuvent les réunir comme genre. 
Mais cette histoire spécifique semble ne faire pas encore partie 
de la science : toute entiére appartenant a Vart de la teinture , 
elle n’offre , au lieu d’une connaissance parfaite des couleurs 
végétales » qu'une suite de procédés pour les extraire , les sépa- 
rer de leurs dissolvans , les pr écipiter sur les étoffes , les y faire 
adhérer et les rendre plus ou moins stables , fixes, perma- 
nentes et inaltérables. Ce n’est cependant pas Tart qwil s’agit 
de décrire ici, puisqu’il est tout entier contenu dans cette 
partie de la science que is désigne aa le mot application , et 
qui ne doit étre traité qu’apres avoir parcouru les trois pre- 
miéres branches du systéme chimique. Je ne dois emprunter 
a cet art ingénienx et important que ce qui peut jeter quelque 
jour sur les propriétés des matiéeres colorantes.. 

20. La difficulté de distinguer et de classer les espéces de 
matiéres colorantes végétales vient sur-tout de ce qu’on une 
connalt pas exactement la mature de chacune d’elles 5 aussi 
est-il véritablement impossible de les disposer , au moins d’une 
maniére exacte et satisfaisante d’aprées leurs proprictés chi- 
migues ; on sent bien. ance ne peut plus adopter la divi- 
sion de Macquer. Ce qu’on peut faire A cet égard se réduit a 
considérer ces maticres colorantes comme an quatre 
genres encore trés-1nexactement partages , et dont la division 
nest qu’un simple apercu. Ces quatre genres sont , 10°. les 
couleurs extractives pures; 2°. les couleurs extractives oxigé- 
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mées : 30, les couleurs carbonées 3 4°. les couleurs hidrogé- 
nées huileuses ou résinenses. 

21. On peut ranger dans le premier genre , c’est-a-dire 
parmi les couleurs extractives pures, celles qui paraissent en 
effet étre enticrement semblables 4 l’extractif, qui sont tout- 
a-fait dissolubles dans l’eau chaude » qui n’abandonnent point 
ce dissolyant par le refroidissement , qui ne peuvent s’appli- 
quer aux étofies qu’a l'aide de mordans salins ou métalliques 
qui les décomposent et les oxident de maniére ales rendre in- 
dissolubles. Par la, et en’ employant le tartre » Valun, les 
acides , et sur-tont les oxides et les sels metalhiques , on les 
rapproche de celles du second genre, on leur fournit de l’oxi- 
gene, on change leur nuance a la vérité, on les modifie d’une 
maniere qu’on doit connaitre avant de s’en servir , mais on 
les sépare de l'eau, on les fait déposer , et s’attacher sur les 
étoffes. A ce genre appartiennent les bois d’Inde et de Brésil, 
le fernambouc , le campéche et le bois jaune , la garance, la 
gaude, et la premiére couleur du carthane ou safran bAtard. 
Toutes ces parties colorantes se dissolvent dans leau qu’elles 
eignent plus ou moins fortement suivant leur nuance ; mélées 
avec de alun ou du muriate d’étain, et précipitées ensuite par 
in alcali, elles donnent des lacques. 7 

22. Je place dans le second genre de couleurs extractives oxi- 
yénées celles qui ont éprouvé, a ce qu'il paratt, par Veffet de 
a vegétation un changement dans leur nature, dependant de 
‘absorption de l’oxigéne , qui ont cessé par la d’étre disso- 
ubles dans l’eau comme elles I’étaient primitivement , ne 
ont susceptibles que d’étre ramollies , fondues et disséminées 
lans ce liquide bouillant en petits flocons qui s’en précipi- 
ent par le refroidissement , et qui conséquemment se déposent 
pontanement sur les étoffes , y adhérent et les teignent soli- 
lement. Aussi le procedé pour les extraire et les employer 
nteinture est-il trés-simple. Les teinturiers les nomment 


ouleurs de racines. I) suffit de tenir quelque temps les étoffes 
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plongées dans leur bain, pour qu’elles y prennent de ia ] 
couleur solide; celle-ci est presque toujours plus ou moms 
fauve. La racine de patience, le bois etl’écorce d’aulne , le | 
chéne , le sumac, le bron de noix, la noix de galle sont. ; 
de ce genre. On peut y rapporter eneore presque toutes les 
écorces , et les bois et les racines, d’ot l’on sépare , dans l’art 
pharmaceutique, des extraits solides, brunissant 4 Tair, et 
dont les décoctions se troublent et déposent par le contact 
de l’atmosphere. 

23. Dans le troisiéme genre je comprends les couleurs que— 
je nomme carbonées, parce que toutes leurs proprictés annon- — 
cent qu’elles contiennent une grande proportion de carbone | 
auquel elles doivent leur solidité et leur inaltérabilité, Ce sont | 
celles sur-lesquelles les découvertes modernes ont commencé | 
A jeter le plus grand jour, et dont le citoyen Berthollet , 
dans ses Mémoires , ainsi que dans ses Elémens de Lart de la 
teinture , a fait connaitre la mature et les principales pro- 
prictés. Les chimistes en avaient avant lu de trés-fausses 
idées , ou plutdt ils n’en avaient véritablement aucune idée 
exacte , aucune notion satisfaisante. Ils les croyaient des ma- 
tires huileuses ou résineuses, et elles ne sont réellement m3 
Vune ni l'autre. Malgré la belle analyse de indigo, la plus 
remarquable de ces couleurs, donnée par Bergman, il n’y — 
avait rien d’exact encore sur ces singuliéres matiéres, avant 
Vheureuse application que le citoyen Berthollet a faite de la 
doctrine pneumatiqne a la théorie des mati®res colorantes. 
Celles-ci, qui, dans leur genre,-renferment le rocou , Dorseille , 
Vindigo et le pastel, ne sont pas simplement extraites par 
Vaction de l'eau, de substances végétales naturelles qui les 
contiennent toutes formées ; elles sont le produit d’une alté- 
ration plus ou moins profonde , d’une décomposition plus _ 
ou moins avancée, d’une véritable combustion opérée par la : 
putréfaction , dans laquelle Vhidrog*ne s’en est exhalé plus ou 


moins promptement, et i.e carbone a été mis a nu. On les 
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disseut ou on les délaie dans les alcalis ou les Matiéres alceg~ 
lines , et quelquefois par des procédés tres-particuliers, dont 
ye dirai un mot plus bas. Elles sont toutes susceptibles d’un 
autre ordre de fermentation qui les brtile plus fortement , et 
les réduit a état purement charbonnenx. 

24. Je fais un quatriéme genre des matiéres colorantes végé- 
tales, que je nomme couleurs hidrogénées ou TESINEUSES , parce 
quelles sont véritablement de cette nature ; on les reconnatt A 
leur inflammabilité, a leur indissolubilité dans l'eau , a leur dis- 
solubilité dans les huiles et dans V’alcool. L’ orcanette fournit une 
couleur rouge , brillante aux huiles. Les résines colorées, le 
sang-de-dragon, la résine de lierre, celle de gayac, les gommes- 
résines , contiennent abondamment cette espeéce de principe 60 
lorant. Il est peut-étre un des plus fréquens dans les vegetaux , 
puisqu’il n’y en a aucun qui ne donne de la couleur A Vhuile 
ou a Valcool. Mais ces couleurs quoique tenant une place trés- 
remarquable parmi les faits chimiques, n’en occupent qu’une 
bien petite dans V’art qui soccupe de leur extraction et de 
leur application, puisqu’elles ne sont point ou presque point 
employees dans la teinture. La rose elle-méme , fleur si tendre 
et si passagére qu’elle a toujours été pour les podtes Pimage 
de la beauté, donne a V’alcool une teinture qui devient rou- 
geadtre par un acide, et verte par un alcali. C’est A cet ordre 
aussi qu'il faut rapporter la couleur verte » Si généralement 
répandue dans les plantes, et qui est cependant. si altérable 
qu’on ne pent jamais la conserver. Cette partie colorante est 
dissoluble dans les huikes ect Valcool. Il est auss} quelques 
couleurs végétales qui u’appartiennent 4 aucun des quatre 
genres précédens , puisqwelles n’en ont point les caracteres , 
et puisqu’il n’y a presque aucun moyen de les dissoudre: tel 
est le jaune des fleurs et specialement celui deg pétales des 
renoncules, et de plusieurs autres fleurs inaltérables comme 
elles. 

25. Cette distinction generale des matiéres colorantes en. 

o. 5 
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quatre genres ne suffit pas pour en considérer les especes. Tl 


est nécessaire de les traiter sous un autre point de vue, et, 


en descendant jusqu’a chacune d’elles, de les envisager par - 


rapport aux diverses teintes génerales dont elles sont décorées. 
Ici la base de l’art tinctorial doit nous servir cde guide. It ya 


sous ce rapport quatre genres trés-distincts de matiéres colo- 


rantes végétales ; les blenes, les rouges , lesjaunes et les fauves, | 


avec lesquelles on fabrique toutes les teintures possibles. 

26. Dans les couleurs bleues se presentent Vindigo , le 
pastel ou le vonede, et le tournesol. 

A. L’indigo est prepare , en Amérique et en Afrique, avec une 


plante qu’on nomme anil indigotier ou indigofere : cest Pindi- 


gofera tinctoria de Linne. On la porte mtire et coupée dans une 
cuve ot: elle trempe dans de Yeau , et qu’on nomme , a cause 
de cela trempoire ; elle y fermente et dégage beaucoup: de gaz 
acide carbonique et hidrogene ; elle y prend une couleur 


bleue par les progres de la fermentation. On fait couler la 


plante avec son eau dans une seconde cuve nommée batterie , 


oii on Dagite pour en séparer Vacide carbonique , et faire | 


rapprocher les molécules de la fécule bleue : on y ajoute 


quelquefois de Veau de chaux pour absorber plus prompte- | 


ment acide. Quand la fécule colorée est bien rassemblée et la 


liqueur jaune éclaircie , on coule le tout, troublé et agité , dans — 


une troisieme cuve nommee diablotin ou reposoir, OU On laisse 
se déposer cette {écule , et on la retire encore ‘molle par un 


robinet place au bas; on la fait égoutter dans des chauisses de 


toile , puis on la coule en pate dans des caisses carrées ov. 


elle se seche Al’air sous des hangars x Vabri du soleil. 


On distingue trois principales especes Vindigo, suivant sa — 


préparation et sa pureté; le léger ou indigo-flore, venant de- 


Guatimala , qui surnage Veau, et qui est d’une couleur bleue; | 


Vindigo-cuivré , qui prend. la couleur du cuivre quand on le 


frotte avec un corps dur 3 Vindigo commun, qui vient de la 


Caroline , et qui est beaucoup moins pir. Mais dans ces trois. 
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especes., c’est toujours la méme matiére qui y forme le blex : 
elle ne differe que par le mélange plis ou moins considérable 
de matiéres jaunes , étrangéres et extractives. On peut méme 
purifier le commun en le faisant bouillir long-temps dans lean. 
L’acide sulfurique ramollit et dissout Pindigo, en maltérant 
que les substances muqueuses et extractives qui y sont mélées. 
L’acide nitrique conceniré le briile et Venflamme avec une 
belle couleur purpurine , et laisse un charbon boursouflé 
tres-voluniineux ; on trouve du fer dans le résidu. Plus faible , 
Pacide nitrique brunit Pindigo , le convertit en gomime-résine 
el en acides végétaux, suivant Haussman, qui a donné en 
1778 un trés-bon mémoire sur cette couleur. 

L’acide muriatique oxigéné , versé sur la dissolution dindigo 
par l’acide sulfurique, détruit sa couleur et la change en jaune 
brun; le citoyen Berthollet a donné ce moyen. pour juger de la 
qualité de Vindigo Vaprés les proportions d’acide muriatique oxi- 
gené qu'il exige pour étre décoloré. L’indigo précipité de sa 
dissolution sulfurique se dissout dans les alcalis fixes 3 ceux-ci lui 
donnent une couleur verte qwils finissent méme par détruire. 

Son analyse par le feu et par les acides montre quil con- 
tient de Phidrogéne , de lazote , tres-peu de fer et beaucoup 
de carbone. Ce dernier principe parait y étre plus abondant 

-que dans aucune autre substance végétale , puisqu’il fait plus 
de la moitié de son poids. C’est a cette surabondance du ear 
bone gue le citoyen Berthollet atiribue toutes les proprictés 
chimiques de Pindigo , et sa couleur qui se rapproche du 
noir. . 

Une partie de Poxigéne contenu dans Vindigo peut lui 
étre enlevée par les corps qui en sont tres-avides , tels que le 
sulfate de fer vert et le sulfure d’arsenic : alors il devient vert 
et dissolnble dans les alcalis et la chanx ; mais cette dissolution 
est décomposée , et Pindigo reprend sa couleur bleue et son 
indissolubilité par le contact de Pair , qui lui rend Poxigéne 


qwil a perdu , comme on le voit , dans les cuyes Windigo qui 
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deviennent bleues a leur surface , et dans le bleu d’applicationt 
qu’on emploie dans la fabrication des toiles peintes. Ainsi sa 
couleur bleue inaltérable par les acides qui ne font que le dis- 
soudre, est due a une certaine proportion Voxigene 5 quand il 
en perd il devient vert; en lui en rendant , il repasse au bleu 5 
en y unissant une trop erande quantité de ce principe , il se 
brfile entiérement, devient brun ou fauve , en repassant par 
une couleur verte, due au mélange du jaune formé et du 


bleu qui reste. Mais ce brun fauve de la combustion com- 


plete ne lu permet plus de repasser au beau bleu. De l& — 


vient que Vacide sulfurique concentré, en le brilant en 
partie , ne donne plus, dans la teinture of on l’emploie, 
qu'un bleu clair ou pile, tel que celui qu’on nomme blen de 
Saxe, tandis qu’en se servant de chaux, et de divers autres 
mélanges , et sur-tout d’une longue chaleur et de la fermen- 
tation , comme dans les cuves de bleu of l'on teint les draps, 
ona un bleu riche et fonce. 

B. Le paste/ est une pate bleue, faite par la putréfaction et 
la réduction en espéce de fumier , des tiges hachées de Vesatis 
tinctoria, ou de Visatis lusitanica de Linné. La plante, fauchée 


et séchée promptement au soleil, est broyée dans un moulin ; 


on en fait des tas qu’on arrose légérement d’ean croupie , en — 


les abritant de la pluie. La fermentation s’y développe 35 apres 
quinze jours , on ouvre ces monceaux, On les broie, on les 
méle ; on en forme des pelottes rondes que lon fait sécher en 
les exposant alors au vent et au soleil. Entassées les unes sur 
les autres et arrosées d’eau pourrie , ces pelottes s’échauffent , 
exhalent de V’ammoniaque, se dessechent , se réduisent en 
poussiére bleue , qui se débite dans le commerce sous cette 
derniére forme. C’est dans les départemens du Gard, de l’Avey- 
ron, de la Dordogne qu’on prépare ainsi cette couleur. Dans 
le Calvados et la Seine-Inférieure on en prépare une de qua- 
lité inférienre qwon Homme vovede. “Astruc’a trate ‘lisatis 


comme l’anil, et dit en avoir extrait une poudre bleue d’in- 
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digo. M. Gren a décrit un procédé pratiqué en Allemagne 
pour changer, par la fermentation , Visatis en indigo; ce 
procedé qui réussit , quia de méme eu du succés depuis dans 
les Essais de Dambourney , quoiqu’il ne connit pas celui d’ Alle- 
magne, a les plus grands rapports avec le procédé du véritable 
indigo. Il y a une forte fermentation dans la trempoire ; il se 
forme beaucoup d’écume, il se présente une pelliculle bleue , 
dorée a la surface ; la liqueur est trés-sujette 4 se pourrir , et 
demande beaucoup d’attention pour l’éviter. On en sépare la 
fécule par le battage , et l’addition de la chaux ; on le séche a 
Vombre. I] est évident que DPisatis se comporte comme l’anil , 
et donne un bleu analogue , mais plus tendre et moins riche. 
On lemploie a la teinture comme Pindigo , 11 en faut bean- 
coup plus. Souvent on le méle avec lui dans des cuves qu’on 
nomme de pastel en raison de cette addition. Quoiqu’on n’ait 
pas fait sur le pastel et le vouéde les mémes recherches que sur 
Pindigo , ce qu’on a yu suffit pour prouver que ces deux ma- 
tieres colorantes, préparées et employées de méme , sont d’une 
mature fort voisine. 

C. Il n’en est pas de méme de la mauvaise couleur bleue 
connue sous le nom de feurnesof, que Von fabrique au Grand- 
Gallargnes dans le ci-devant Languedoc, en imbibant des chif- 
fons avec le suc du croton tinctorium. Ces chiftons, qu’on nomme 
tournesol en drapeaux , transportés en Hollande, sont, a ce 
qu'il parait , décolorés et réduits en pate avec de la soude : 
on en forme les pains de tournesol , dans lesquels jai trouvé 
¢onstamment de la soude qui leur donne la couleur blene vio- 
Jette qu’on lu connatt , et qui me paraissent étre rouges , 
bleuis on rendus violets par la présence de Palcali. Cette man- 
vaise couleur, extrémement altérable, et devenant rouge par 
le contact des acides les plus faibles , comme par beaucoup 
d’autres corps, est fort éloignée de la fécule blene de Vindi go; 
elle ne sert qu’a colorer des papiers communs, et donne sur 
Jes toiles une foule de muances ou de taches qui se détruiseut 


promptement a Pair et au soleil. 
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27. Les rouges de teimture, c’est-a-dire les matiéres colo- 
rantes rouges quon peut extraire des végétaux , et qui sont 
employees pour teindre dé cette nuance , sont beaucoup plus 


nombreux que les bleus proprement dits. On compte dans ce 


oO 


genre la garance , Vorseille ; le carthame, le bois de Brésil et 
le bois d’Inde. | 


A. La garance, rubia tinctorum de Linné, fournit dans sa 


racine et dans ses tiges bien nettoyées , séchées , broyées et 
tamisées , une poussiere jaune-fanve ou rougedtre , dont on 
tire par Peau bouillante une partie seulement de la couleur, 
et le tout avec de lean aiguisée Waleali. Elle est donc de la 
nature des extractifs oxigeénes 3 elle est aussi soluble dans l’al- 
cool. L’alcali donne a cette temture une couleur violette , les 
sels une belle couleur rouge. On ne Vemploie qu’avec des 
mordans. La différence des tissus influe beaucoup sur celle 
des nuances qu’on en obtient. Dambourney , Beckmann, VVath 
et VVogler ont fait beaucoup dessais intéressans sur l’emp!o1 
de cette matiere. Scheffer, Gubliche , Poerner , les citoyens Ber- 
thollet et Chaptal Pont aussi examinée avec soin. C'est avec 
elle qu’on prépare le fameux coton rouge d’Andrinople. On 
en fait aujourd’hui en France de plus beau et de plus éclatant 
encore. Il paratt que la garance , comme le carthame , con- 
tient deux matiéres diverses, lune rouge et l’autre fanve. Sa 
décoction donne des pellicules insolubles , et quit se déposent 
comme celles qui recouvrent les.extraits. Elle a la propricté 
de colorer les os des animaux 4 qui on en donne parmi leur 


nourriture. ‘Tout ce qui tient a ses propriétes et a ses usages 


n’intéressant que l’art de la teinture, et n’offrant encore que | 


peu de résultats general x pour la science , je ne dois pas m’é- 


tendre davantage ic1 sur cet obj et. Quelques chimistes modernes — 


y soupconnent la présence d’un acide. 
B. L/orseille est une espece de pate de rouge violet que Von 
prépare dans les Canaries et au cap Vert avec le dichen roccella , 


et dans les départemens du Puy- de- Dome et du Cantal, avec 
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le lichen parellus ou la parelle ; on nomme le premier orseille 
a@herbe , et le second orseille de terre. Celui-ci est trés-inférieur 
en qualité au premier. Cest en laissamt macérer ces lichens , 
séchés d’abord et pulvérisés avec Purine et la chaux, qu’on ob- 
tient l’orseille. L’art de le préparer n’est pas encore décrit avec 
exactitude , et il consiste dans quelques manipulations parli- 
culi¢res qui paraissent essentielles. On en faisait autrefois de 
trés-bon A Florence: Micheli en a indiqué la préparation , et 
c'est d’apres lui que Hellot la rapporte. L’orseille donne sa 
couleur 4 Vean , aux alcalis eta Valcool. Cette derniere tein- 
ture est spécialement employee pour les thermometres 3 sa cou- 
leur se dissipe dans le vide et reparatt a l’arr. L’infusion d’or- 
seille est violette ; les acides la rougissent ; Valun y forme un 
préecipité dun rouge brun; le muriate d’étain un precipite 
rougedtre. Appliquée au marbre a froid, cette infusion lui 
donne une belle couleur violette qui cure , suivant Dufay , 
plusicurs années sans altération 4 lair. On teint avec Vorseille, 
en plongeant les étoffes dans sa simple infusion. Mais cette 
teinture est peu durable ; on ne doit s’en servir que pour rele- 
ver le ton et donner plus d’éclat a d’autres couleurs; les tein- 
turiers , séduits par la beauté de sa couleur , abusent souvent 
de cette matiére ; la dissolution d’étain lui fait imiter l’écar- 
late , et larend la plus solide et la plus durable possible. 

C. La fleur de carthame, ou safran batard , cartamas tince 
torius de Linné, quand elle est privée de sa couleur fauve ou 
jaune par Veau, donne, al’aide des alcalis, une autre couleur 
rouge ou jaune trés-foncee. On peut précipiter cette couleur 
par un acide qui la rend jaune ainsi que la liqueur. Il faut 
bien laver la fleur , ou méme la préparer avec de l’eau avant 
de la sécher définitivement , pour la priver de sa premuicre 
partie colorante, et conserver la seconde pure. Ce jaune cepen- 
dant peut étre employé utilement, suivant Beckman, pour 
teindre les draps. Il assure méme que le carthame en contient 


plus que le bois jaune. On extrait la couleur rouge par les 
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alcalis, et sur-tout par la soude, et on la précipite sur les 
étoffes par les acides , et spécialement par celui du citron 5 


Vacide des bayes du sorbier des oiseaux peut étre substitné 


au suc de citron, qui est fort cher. C’est avec la fécule rouge dur” 


carthame ainsi extraite , séchde sur des assiettes , qu’on fabrique 
le rouge des dames , en le mélant avec la poudre du talc ou 
pierre de Briancon , rapée avec des tiges de préle. On cultive 
en grand ie carthame en Espagne , en Egypte, dans. le levant 
et en Thuringe. C’est une tres-bonne acquisition 4 faire pour 
la France. Sa graine donne une bonne hile , et engraisse les 


5 
volailles ; ses tiges nourrissent Vhiver les brebis et les chevres 5 
et sa fleur sert sur-tout a la temture de la soie en rouge, en 
ponceau , en nacarat, en cerise , en conleur de rose et de 
chair. 

D. Le bois de Brésil , nommé aussi fernambouc, bois de 
Sainte-Marthe , du Japon, de Sapan, suivant les endroits d’ot 
il provient , est cultivé dans I’Isle de France; celui des An- 
tilles est nommé brésillet ; il est le moins estimé : c’est une 
des matiéres les plus employées dans la teinture. Son nom 
botanique est cesalpinia CTISEa y C&S. Sappan, ccs. vesicaria ; 
ce sont trois espéces d’arbres qui fournissent les trois varidtés 
indigquées : le vesicaria donne le brésillet. Ce bois rougit a Vair; 
il est d’une saveur sucrée; le plus lourd est le meilleur. L’eau 
bouillante , alcool et Pammoniaque Ini enlevent toute sa 
couleur ; 21 parait ensuite noir. Ces dissolutions donnent au 
marbre une couleur rouge qui passe au violet, et se fixe au 
brun chocolat. Les acides préeipitent de sa décoction des flo- 
cons d’un rouge fauve. Les alcalis la rendent cramoisie on 
violette foncée ; Palun y forme un précipité rouge cramoisi , 
et onen obtient un second en ajoutant de Valcali dans la hqueur. 
Lies dissolutions métalliques y produisent aussi des précipites 
colorés; celle du muriate suroxigéné d’étain en donne un d’un 
bean rose. La décoction de ce bois qu’on nomme jus ou sue 


ae Brésil dans les ateliers de teinture est plus avantageuse étant 


a 
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gardée que récente. On teint avec ce jus en umprégnant aupa- 
ravant les étoffes d’alun et de tartre. Il donne des rouges vats, 
résistant assez bien 4 lair, mais moins solides que les cou- 
leurs de garance. Un acide ajouté a la liqueur avant d’y plon- 
ger les étoftes , lenr communique un jaune fauve ventre de 
biche trés-solide. L’alumine et l’oxide d’étain donnent beau- 
coup plus de fixité a cette couleur qu’elle n’en a naturellement. 
Le principe astringent augmente aussi sa solidité. On emploie 
des alcalis pour en former des violets, mais trés-peu durables. 
ll est utile de réduire ce bois en poudre, parce qu’on en tire 
alors beaucoup plus de couleur , et on la tire beaucoup plus 
promptement et facilement. On en prépare avec l’alun, Pami- 
don, et les alcalis qui précipitent sa décoction, des lacques fort 
I lvaces pour les papiers peints. 

EK. Le bois d’Inde ou de Campéche , a cam- 
pechianum de Linné, crott abondamment a la Jamaique , 
dont il porte aussi le nom: il est aussi abondant a Sainte- 
Croix, ala Martinique et a la Gretiade. Ce bois ne differe du 
bois de Brésil que par les nuances qu’il donne : sa partie colo- 
rante est de la méme nature, s’éclaircit et jaunit par les 
acides, se fonce et devient violette par les alcalis, brunit et 
noircit a Vair, est extrémement dissoluble dans Peau, ne peut 
pas se fixer seule sur les étoffes , demande l’action des mor- 
dans, prend de la solidité par les dissolutions métalliques , Valun 
et le tartre : c’est , comme celle du bois de Brésil , une couleur 
extractive , lentement combustible , et se déshidrogénant par le 
contact de lair. Il sert spécialement a faire des violets , a 
donner aux noirs et aux gris du velouté et du lustre; c’est 
sur-tout dans la teinture des soies qu’il est employe pour bean- 
coup de nuances, depuis le lilas jusqu’au violet foncé, a 
‘Vaide de la dissolution d’étain. On prépare aussi avec sa 
décoction , des lacques foncées et assez solides. 

28. Quoique les couleurs jaunes soient extrémement abon- 


dantes a la surface des yégétaux, et sur-tout que ce soit la 
; q 
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parure la plus commune, la plus durable de leurs fleurs , le 
nombre des plantes qui fournissent des jaunes dissolubles et appli- 
cables a la teinture, n’est pas aussi considérable que le premier — 
aspect semblerait ’indiquer. On connait sur-tout dans ce genre — 


de couleurs la gaude, le bois jaune, le rocou, la sarréte , le — 


genet de teinturier , le curcuma, le fustet , la graine ad’ Avi- 


gnon et le quercitron : il yena cependant un assez grand a| 


nombre d’autres ; mais il suffit d’indiquer ces especes , les 


plus employées et les plus connues. 
A. ka gaude ou vaude , reseda Iuteola de Lianne. Les tiges 


de cette plante mire, séchées et liées en bottes , donnent par _ 


la décoction dans Veau une couleur jaune tirant sur le brun 
J 5 


étendue d’eau, elle a une nuance de vert. les acides la pa- 


lissent et les alcalis la foncent; Valun y forme un précipite 
jaundtre, et la liqueur conserve une couleur citrine. La plu- 
, P 


part des sels y donnent un précipité jaune foncé , et la liqueur 


retient toujours tne couleur jaune. La dissolution d’étain y 1 


produit un précipité abondant , d’un jaune clair; la liquenr 
reste trouble, mais peu colorée. On se sert de la gaude pour 
teindre la laine, la soie et le coton en jaune 3 mais on ne peut 
y réussir qu’en employant comme m ordant le tartre et alun. 


Les nuances varient suivant la proportion des mordans et leur 
: prop 


nature. On nomme Pemploi de cette substance colorante — 


gaudage. On y ajoute des alcalis, dela chaux, et on y méle 


de la garance ou du rocou pour obtenir des nuances diverses 


d’orangé , de jonquille dans la teinture des toiles nommées © 


peintes ; on emploie le mordant composé dalun et d’acétite 


de plomb. 


B. Le bois jaune vient d’un grand arbre des Antilles, qui — 


crott sur-tout A Tabago; c’est une espece de miirier, morus 


tinctoria. 11 est jaune , avec des veines orangees: sa décoction 
dans Vean bien chargée est d'un jaune rouge foncé ; étendue 


deau, elle devient jaune orange. Les acides en précipitent 


une légtre fécule jaune verddtre, que les alcalis redissolvent — 


—alcawieaiie iis cs adbctidbteartnchk d nt iad aanadaetesinia 
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en lui donnant une couleur rougeatre. La plupart des sels 
métalliques et Valun la précipitent, le dernier en jaune peu 
abondant , le muriate d@étain en beaw jaune trés-abondant , 
Pacétite de plomb en jaune orangé abondant, le sulfate de 
fer.en un jaune qui brunit. Ce bois, fendu en éclats ou rédunt 
en copeaux , est employé pour la teinture en le tenant dans un 
sac au milieu du bain: sa décoction donne au drap, sans . 
autre préparation et sans mordant , un jaune un peu brun, 
terne, assez résistant a Pair; tandis que la gaude , également 
sans mordant, lui communique un jaune pale peu stable. Les 
mordans, Valun, le tartre et le muriate d’étain le fixent en 
rendant sa couleur plus claire ; le muriate de soude. et le sul- 
fate de chaux la foncent; il forme les mémes nuances que la 
gaude. Ce bois est nouvellement connu et bien répandu en 
Europe ; il est d’un prix modéré : c’est un des plus utiles ingré- 
diens de la teinture , et sa couleur est assez solide. 

* C. Le rocou ou roucou est une pate seche et dure, brundtre a 
Pextérieur et rouge au dedans , en moites d’un kilogramme 
enyiron , enveloppées de feuilles de roseau. On le fabrique en 
Amérique avec les semences de Vurucu , arbre que Linné 
nomme bza oreliana , qu'on broie dans V’eau, et qu’on y laisse’ 
macérer et fermenter. Les Américains, suivant Labat, en 
préparent une couleur plus belle et plus solide en écrasant et 
petrissant fortement ces semences dans leurs mains imprégnees 
@huile, en détachant le liniment qui se forme ainsi, et en le 
faisant sécher au soleil. La décoction de rocou dans leau a 
une odeur forte, trés-reconnaissable, et une saveur désagréable. 
Sa couleur est d’un rouge jaunatre. Il se dissout mieux dans 
Valcali, et sa couleur est alors jaune orangée plus claire. L’al- 
cool le dissout aussi tres-bien , et il entre dans les vernis légére- 
ment orangés. Les acides précipitent sa dissolution alcaline en 
gce 
foncée, abondante. Le muriate suroxigéné d’étain y produit um 


orangé, ainsi que l’alun , qui y forme une lacque oran 


précipité d'un jaune citron, qui se dépose lentement. On le 
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traite par les alcalis pour les teintures jaunes : : il ne donne sur 


la. laine qu’ ‘une couleur fngace. Il est bien plus utile et bien i 

lus employé pour'la soie u’on ¥y tier mplement plus ou © 
Pp Be ye } aS a | y ti it Si P P a 
moins plongée, aprés Vavoir cuite avec le cinquieme de son — 


poids de savon: on lui donne ainsi une couleur aurore. En — 


| 


Vimprégnant ensuite de vinaigre ou d’alun on la rend” 
ro) rep) ? / 


orangée. On l’emploie quelquefois 4 froid: on s’en sert aussi 


pour le coton qu’on teint en orangé a l'aide du tartre, comme 


mordant. 

D. La sarréte, serratula tinctoria de Linné, donne sans 
mordant une couleur’ jaune verditre , sans solidité; l’alun 
la fixe et en modifie la couleur en un jaune solide et agréable. 
Le sulfate de chaux Ini donne , suivant Poerner , une nuance 
plus foncée ; le muriate d’étain Vavive beaucoup , selon 
ocheffer. 

i. Le genét des teinturiers ou la genestrole , genista tinctoria 
de Linné, plante trés-commune dans les leux secs et mon- 
tueux, donne un jaune beaucoup moins beau que celui de 
la gaude et de la sarréte; il acquiert assez de solidité par 
Valun, le tartre et le sulfate de chaux. 


F A Le curcuma Ou terra merita 5 curcuma longa de Linné 9 


contient dans sa racine qu’on nous apporte des Indes orien- 
q PP 


tales, mais qui-crolt aussi dans quelques-unes des Antilles , 
une partie colorante jaune, orangée, tres-éclatante, tres-belle, 
trés-abondante , mais trés-peu stable et tres-fugitive. L’eau 
Vextrait trés-facilement : les mordans méme ne lui donnent 
qu'une fixité insuffisante. Le muriate de soude et d’ammo- 
niaque sont ceux qui réussissent le mieux, mais ils la portent 
au brun: on ne peut VYemployer qu’en poudre. On ne s’en 
Sert que pour communiquer une nuance dorée et brillante aux 
jaunes de gaude , et une orangée a Vécarlate ; mais ces nuances 
disparaissent promptement a Vair. Le curcuma est utile en 
chimie pour indiquer la présence des matiéres alcalines qui 


le font passer a un fauve pourpré ou brun avec une trés-grande 
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énergie. On en colore des papiers avec de la colle mélée a la 
décoction de cette racine. f 

G. Le fustet , rhus cotinus de Linné, est un bois orange et 
verditre , chatoyant, qu’on emploie en copeaux pour la tein- 
ture, et qui donne une belle couleur crangée non solide. On 
ne s’en sert que pour obtenir des nuances jaunes orangées , 
avec d’autres matiéres colorantes qui rendent la sienne plus 
fixe et plus durable. On Vallie sur-tout avec la cochenille pour 
avoir des jonquillés , des dores, des chamois. 

H. lla graine ad’ Avignon est la baie du rhamnus infectorius de 
Linné, ou de l’épine-cormier ; elle donne un jaune assez beau, 
mais sans aucune solidité. On ne s’en sert qu’avec des mordans 
et en la traitant comme la gande. On en prépare une espéce 
de lacque jaune brillante, qu’on emploie en peinture , pour les 
papiers, pour les bois qu’on veut jaunir. 

I. Le quercitron est Vécorce d’un chéne jaune de la Nouvelle- 
Angleterre, que M. Bancroft a fait connaitre et a proposé de 
substituer A la gaude, sur-tont pour Vimpression des toiles : 
elle est beaucoup plus riche en couleur que cette plante, et 
une partie peut en remplacer dix. On ne la fait qu’infuser 
dans l’eau ti¢de; on en fixe la couleur jaune sur la laine 
avec Valun et le muriate d’étain: celwi-ci lui donne bean- 
coup d’éclat. Les manufacturiers anglais de toiles imprimées , 
préferent cette écorce a la gaude , comme plus économique et 
laissant mieux les fonds se blanchir. Dambourney avertit 
qu’on en obtient les avantages énoncés par M. Bancroft , en 
donnant préalablement a la lame un apprét avec le muriate 
d’étain: c’est une trés-bonne acquisition pour la teinture. 

29. Les parties colorantes végétales qui donnent la nuance 
fauve aux étoffes sont extrémement multiphées; ce sont en 
général toutes les matiéres astringentes : employées senles et 
sans apprét ou sans mordans, elles déposent leur partie 
colorante sur les tissus. Les espéces principales de ce genre sont 


le brou de noix, la racine de noyer , le sumac, Leécorce 
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Waulne , le santal, la suie , et sur-tout la noix de galle. Toute ' 
4 
| 
| 


les écorces contiennent plus ou moins de ce principe coloran' 
de la nature de Pextractif oxigéndé : aussi dans les nombreuse 
expériences décrites par le laborieux et l’estimable Dambourne 
sur les teintures solides des végétaux indigénes , ce sont toujour 4 
des couleurs placées entre le jaune et le brun, des carmelites ; 
des olives, des canelles, des marrons qu I a obtenus , soit 
par ces maticres végétales en:ploydes seules, soit en les modi- 
flant par différens mordans. 

A. Le brou de noiz, ou Vespéce de chair qui recouvre le 
noyau, est blanc et noircit 4 air, comme tout le monde le 
sait. Cette noirceur adhere aux doigts et ne s’enléve qwavee 


difiiculte ; plongé dans Vacide muriatique oxigéné faible : il yy 


brunit sur-le-champ. Sa decoction filtrée ee brune a lair i 


Re ee par Vév aporation , des pellicules insolubles, comme 


résineuses resque noires: c’est la matiére colorante altérée 
>. Pest j , 

‘»ar une légtre combustion et presque charbonnée ;: alcool pré-| 
{ re) i | / % a 


cipite cette décoction; Pacide muriatique la noircit ; le muriate 


d’étain y forme un pr écupité abondant , fauve cendré; Valunn’ y 
donne presqiie rien; le sulfate de ee la rend presque noire, | 
Le bron de neix a une. action vive sur le fer, il le dissont et | 


forme de Vencre; sa par tie colorante a une grande disposition | 


aA sunir a la lame, et lu1 donne une- couleur noisette ou 
fauve, a la solidité de laquelle les mordans ajoutent peu. Crest | 
une matiére colorante excellente; elle fournit des nuances | 


agréables et tres-solides 3 elle conserve la douceur de la laine et 


ot 
n’exige aucun appréet. Aux Gobelins , un des plus beaux éta- 


blissemens de teimture qui existent, on ramasse le brou de 

: : | 
noix frais dans des tonneaux, on le recouvre d’eau; on le | 
conserve un ou deux ans ayant de servir, et on remarque || 


qu 431 fournit alors plus de matiére colorante ; les mordans ou 


les oxides et les dissolutions métalliques varient sa nuance. 4 
i, 

B. La racine de noyer , et sur-toul son écorce ont présente ; 
les mémes propriétés au citoyen Berthollet ; elles donnent les’ 
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mémes nuances; il ne faut qu’en augmenter la quantité, l’em- 
ployer en copeaux enfermés dans un sac , comme tous les corps 
ligneux et durs qui peuvent s’attacher aux étoffes et les déchirer. 
Elles ont linconvénient de donner souvent des nuances iné- 
gales , ainsi que toutes les matieres solides dont la partie colo- 
rante nese distribue pas également dans la liqueur ; on l’évite 
en ménageant bien le feu. ? 

C. Le sumac, rhus coriaria de Linné, est cultivé abon- 
damment en Espagne, en Portugal et dans le midi de la 
France pour les usages de la teinture. On coupe tous les ans 
ses rejelous jusqu’a la racine ; on les fait sécher et on les 
moud pour la teinture et la tannerie. Son infusion d’une cou- 
leur fauve un peu verte, brumit promptement a Lair ; les 
acides la jaunissent; l’alun la trouble ; Vacétite de plomb y 
forme un précipité abondant, jaundtre, qui brunit. Le sumac, 
comme la noix de galle, décompose le nitrate d’argent., et 
en réduit le métal sur-tout par le contact de la lumiére : 
cest celui de tous les astringens dont les propridi¢s se rap- 
prochent le plus de celles de la noix de galle ; seulement son 
préecipité noir avec les dissolutions de fer est moins abon- 
dant que celui de ce corps. U1 pent la remplacer en augmen- 
tant la proportion jusqu’au double: il donne par lui-méme 
une couleur fauve tirant sur le vert. L’acétite d’alumine , mor- 
dant commun des imprimeurs sur toile, lui fait prendre un 
jaune beau et solide: sa couleur est si fixe qu’on ne peut pas 
blanchir la toile sur le pré; de sorte qu’on ne l’emploie que 
Jans les toiles 4 fond coloré, dont on varie les dessins et les 
nuances par divers moyens. 

D. Lrécorce daulne, betula alnus ou alba, donne une dé- 
soction d’un fauve clair qui brunit et se trouble promptement 
par le contact de l’air et Vabsorption de ’oxigéne , ainsi que 
ous les astringens. L’alin y forme un précipité jaune abon- 
Jant; le muriate d’étain un précipité également abondant et 


Yuu jaune plus clair. Les sels ferrugineux la conyertissent en 
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encre 3 elle dissout tres-bien l’oxide de ce métal: on s’en sert 
aussi pour les cuves de noir dans la teinture des fils. k 

E. Le santal rouge, le seul qu’on emploie en teinture , est” 
un bois solide, compact , pesant, qui vient de la céte de- 
Coromandel , quit brunit par son exposition a Vaire’ Sa pous- 
siére fine donne 4 l’eau bouillante une couleur fauve , brune , 


tirant sur le rouge $ il se dissout mal quand il est seul ‘ mais 


. trastbien avec le brou de noix, le sumac, la noix: de galle : 
sa couleur est solide , et modifie utilement celle de ces autres 
matiéres. Vogler ayant trouve que Valcool étendu d’eau dissol- | 
vait mieux la matiére colorante du santal que ne le faisait 
Veau, a employé cette dissolution pour teimdre des échan- | 
tillons de laine, de soie, de coton et de lin imprégnés | 
auparavant de dissolution d’étain , laves et sechés : ils ont | 
pris un rouge ponceau ; Valun leur a fait prendre une belle. 
couleur écarlate ; le sulfate de cuivre un cramoisi clair;le sulfate 
de fer un violet foncé. La teinture alcoolique agit a froid ; apres” 
Pavoir mélée avec eau , al faut employer une ébullition | 
léegére. 

F. La suze donne & la laine une couleur brine’ ou fauve , | 


plus ou moins foncée , mais qui est fugitive , et qui ne fait que 
s’attacher A sa surface, sans s’y combiner; elle la durcit , hui 
laisse une mauvaise odeur: ons’en sert cependant pour branir 
quelques couleurs et pour obtenir quelques nuances qu’on 
n’obtiendrait que tres-difficilement avec d’autres matieres. Ce | 
qwelle a d’important ici par rapport a l'histoire des matiéres | 
colorantes véegétales , c'est quelle peut jeter du jour sur las) 
nature de ces maticres, et prouver que le corps huileux dont 
la suie est en partie formée est une des substances qui se 
rapprochent le plus de cés parties colorantes. : 

G. Mais aucune des matiéres teignantes en fauve dont ib 
vient d’étre fait mention n’approche de la noix de galle,| 
par son influence dans la coloration ; c’est elle qui fait la 


premicre et la plus forte de tes teintures. On sait que la 
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moix de galle est une excroissance formée sur les fenilles, les 
pétioles et les petites branches du chéne rouvre , quercus robur, 
piqués par un insecte. C’est dans le Levant que vient la meil- 
deure noix de galle, ct en ne se sert pas de celle de France. Sa 
Saveur est Acre, acerbe, et extrémement astringente ; elle peut, 
servir au tannage des peaux , quoique faiblement. Sa nature , 
ses proprictés et ses effets ont été successivement examinés par 
Macquer, Lewis » Monnet, les chimistes de Dijon , Schéele , 
les citoyens Berthollet , Deyeux, et M. Proust. On Va WVabord 
rangee a la téte des astringens, et on a attribud son effet sur le 
fer et ses dissolutions qu'elle noircit, asa propriété astringente ; 
qu’on croyait exister de mdme nature dans les autres végétaux 
acerbes. On a vu son principe colorant le fer en noir, se subli- 
mer par la distillation, passer dans ses divers produits, se com- 
muniquer aux acides. et aux alcalis par lesquels on la traitait , 
se porter immédiatement sur le fer A Pétat de métal. Schéele ena 
tiré ensuite un acide particulier quia déja été examiné ci-dessus : 
sous le nom d’acide galligue. On a reconny depuis que cet acide 
pouvait étre obtenn par la sublimation » qu'il précipitait toutes 
Jes dissolutions mictalliques , qu'il en rapprochait les oxides 
de l'état de métaux » quil colorait aussi le for en noir. Le 
citoyen Berthollet a fait voir de plus que cet acide n’est pas la 
seule substance astringente ou le principe de cette propriété 3 
que chaque astringent agissait d’une manidre particuliére sur 
les dissolutions de fer; que les uns le preécipttaient en brun , les 
autres en vert foncé, les autres en pourpre ou en violet, et 
d’autres en bleu noiratre ; que la noix de galle laissait une 
grande quantité de charbon apres son analyse ; que cette sura- 
bondance de charbon contribuait beaucoup ala coloration en 
noir, en restant seul et solide aprés la combustion de Vhidro- 
ene. Depuis, M. Proust a remarqué que la partie astringente | 
le la noix de galle ne noircissait bien que Voxide de fer trds- 
yxidé ou rouge; qu'elle n’agissait pas sur les sels de fer trep 
peu. oxides ; qu’on gaguait beaucoup pour preparer les cou- 


3. 6 


? 
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leurs noires, 4 employer le sulfate de fer rouge. Telles sort 
les bases sur lesquelles on peut établir les nombreuses utilites— 
de la noix de galle dans la teinture. | 

On verra, dans un des articles suivans, que la noix de galle 
contient avec l’acide gallique, outre l’extractif et le mucilage y 
une certainé proportion Wun principe particulier nommé 
tannin, qu'on peut séparer de ces diverses matieres dissoutes 
avec lui dans une décoction de noix galle, par les acides, les 


alcalis et les sels. 


F. Usages. 


25. Les matitres colorantes végétales ont, comme on Va 
vu, pour principal usage de servir a la teinture, et quelque- 
fois Ala peinture , aprés avoir été extraites et préparees en 
matiéres solides ou en lacques. L’art de teindre est un des 
plus beaux qui existent 5 cest un de ceux par lesquels V’industrie 
humaine se montre au plus haut degré de perfection , et dont 
les produits imitent, s'ils ne surpassent pas méme ceux de la 
nature. I] donne la mesure de la prosperite et de Vavancement 
des peuples chez lesquels il est exercé. Si la pourpre de ‘Tyr 
a illustré cette ville dans Vantiquite , combien les nations 
modernes ne sont-elles pas supérieures , a cet égard, a ce que 
tous les peuples anciens ont fait de plus beau et de plus grand , 
soit dans la multrplicite et la variété des couleurs , soit dans leur 
solidité , la finesse et le nombre des procédés qu’elles emploient 
ainsi que par lV'usage si commun de toutes les étoffes teintes 5 
qui n’étaient encore chez les Romains que la marque des dignites. 
consulaires ou patriciennes , ou seulement le partage des 
riches , tandis que chez nous rien n’est plus commun que les. 
couleurs les plus brillantes et les plus durables. | 
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Du dix-septiéme des matériaux immédiats des 
vegétaux ; de Palbumine végétale. 


1. Aticun auteur de chimie n’a encore compté parmi les 
principes ou les matériaux immédiats des végétaux la subs- 
tance que je nomme albumine végétale , quoique depuis plus de 
quarante ans les chimistes , et sur-tout ceux de Vécole de 
Riouelle, aient reconnu plusieurs matieres végitales et méme 
des plantes entiéres qui avaient des caractéres de substances 
animales. On se rappelle ce que jai déja dit plus haut, a cet 
égard, de Vextractif et du gluiimeux. Je viens de faire voir en- 
core, dans l’article précédent , que la plupart des substances 
véegétales colorantes donnaient de Pammoniaque a Vanalyse , 
contenaient de Vazote, et aue c’était vraisemblablement par 
cette analogie de nature primitive qu’elles avaient tant 
d’attraction pour les matiéres animales. 

2. Pour bien concevoir ce que Pentends par Valbumine végé- 
tale , je dois dire ici gu’on nomme particulitrement albu- 
mine dans le corps des animaux une matidére liquide , filante 
et visqueuse, d’une saveur fade, dissoluble dans lean froide ‘ 
concrescible et solidifiable par la chaleur, abandonnant Veau 
et s’en s¢parant sous forme de flocons quand on la chauffe , 
verdissant le sirop de violettes, dissoluble par les alcalis, et 
spécialement par ’ammoniaque, se putrefiant sans passer par 
Pétat acide, donnant du gaz azote par Vacide nitrique avant 
de passer a J’état d’acide oxalique. S’il se présente dans l’ana- 
lyse végétale une matiére qui réunisse ces propriétés , il est 
évident qu’elle méritera et devra porter le nom Walbumine , 
tiré du mot albumen, blanc dent, qui les réunit éminem- 
ment. 
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3. Les premicres observations qui m’ont fait soupconner en 


1787, et bientdt ensuite reconnaitre avec précision , la présence 


@une matiére albumineuse dans les végétaux , ce sont les — 


phénomenes que m’ont présentés les défécations des sucs des 
plantes vertes les, plus colorées. Pour déféquer les sucs de 
cochléaria , de cresson, de becabunga, on sait qual sutfit de 
plonger les bouteilles qui les contiennent dans l’eau chaude, 
entre soixante et quatre - vingts degrés du thermomcetre de 
Réaumur, et méme un peu au-dessous de cette température. 
Bientdt la fécule verte qui en trouble la transparence se con- 
crate et se rassemble en. petits flocons solides presque arrondis y 
qui viennent nager a la surface des liquides véegétaux , ou se 
déposent au fond, et sen s¢parent tres-facilement par la seule 
filtration. Je concus alors que ce genre de défécation employée 
pour ne pas altérer les sucs et leur enlever la partie la plus vola- 
tile qui les caractérise , ne pouvait dépendre que de la propriete 
de se coaguler par Vaction du calorique, et que comme cette 
propricté appartenait exclusivement a lalbumine, elle indi- 
quait, d’une maniére non équivoque, sa présence dans les sucs 
des plantes antiscorbutiq ues. 

4. J’ai confirmé le premier apergu par des expériences di- 


‘rectes. Lua matiére féculente de ces sucs, coagulde par la cha- 


leur , ne pouvant pas étre regardée comme de Valbumine 


pure , en raison de sa couleur verte , j'ai essayé d’en séparer © 


la partie colorante , et j’y suis parvenu par le procédé sui © 


vant. Du suc-de cresson jeune, filtré a froid a travers un 
papier blanc non collé , et immédiatement aprés avoir été ex- 


primé, a laissé sa fécule grossi¢re sur le filtre, et a passé 


clair mais coloré d’un beau vert : expose a Vair dans un vase © 


plat, a une température atmosphérique de vingt-trois degrés 
réaumuriens , il s’est troublé en deux heures et a change de 
couleur; une fécule dun vert foncé , beaucoup plus fine que la 
premiere , nageait commie une sorte de poussiére floconeuse 
au milieu de ce suc: filtrée une seconde fois, cette seconde 
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fécule a resté sur le papier, et le suc n’était plus que d’un 
vert trés-pale. Je l’ai plongé alors dans un bain-marie dont 
Peau était bouillante; en quelques minutes il s’est troublé ; 
et il s’en est séparé une grande quantité de petits grumeaux 
blanchatres. Une autre portion du méme suc, laissée 4 Vair ; 
m’a présenté, au bont de deux jours, des flocons gris, sem- 
blables aux préecedens. L’acide sulfurique a séparé d’une trai- 
sieme portion du suc décoloré des grumeaux concrets de la 
méme matiere. Il est évident que Rouelle a pris cette albu- 
mine des sucs de plantes pour du glutinenx. 

§. Ces flocons déposés spontanément a lair, sépares par le 
feu ou par Vacide, lavés avec soin dans beaucoup d’eau dis- 
tillée froide, m’ont offert dans leur examen la plus grande 
partie des proprictes de Valbumine en- partie concrete. Les 
alcalis les ont promptement et facilement dissous ; l’eau 
bouillante ne les a point attaqués, et leur a donné plus 
de solidité qwils n’en avaient @abord ; ils ont verdi sensi- 
blement le papier teint avec les fleurs de mauve: distillds j 
ils ont fourni de Pammoniaque ; macérés dans un peu d’eau 
et laissés dans un air chaud, ils se sont gonflés , ramollis, ont 
exhalé une odeur ammoniacale fétide , et ont donné tous les 
signes de la putréfaction la plus forte. C’est a cette albumine 
qwest due sans doute la facilité avec laquelle les sucs des plantes 
cruciferes s’altérent si vite et répandent une odeur si infecte 
en se corrompant. Une portion de cette fécule albumineuse 
de cresson, exposée 4 un air sec et chand apres l’avoir bien 
desséchée par la pression dans des papiers fins et non colleés , 
a pris une sorte de ductilité et de transparence analogues a 
celles des colles; en un mot, elle s'est comportée absolument 
comme l’albumine animale, dont elle ne différait que par 
moins de liant et de viscosité. 

6. Les sucs de chou, de cochléaria , de becabunga ont 
donnée par la chaleur une concrétion albumineuse parfaite- 
ment semblable a celle du cresson. Ia racine de patience m’a 


nat 
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offert , relativement 4 ce principe, un fait trés-remarquable. 
Je voulais préparer extrait de patience avec des racines jeunes 
et petites de cette plante 5 je trouvai ces racines si chargées de 
suc, que je les fis rédnire en pulpe et exprimer; le suc ex- 
primé était sans couleur et sans saveur amere ; évaporé , Je 
n’en obtins pas d’extrait, mais il s’en sépara beaucoup de petits 
flocons concrets et blancs , assez semblables 4 ceux qui se dé- 
posent du petit lait, serum lactis , pendant sa clarification. 
Une partie de ces flocons se précipita au fond de la liqueur, 
une autre s’éleva en écume 4 la surface du suc. Je leur trouvat 
en les examinant toutes les proprictés de Palbumine. 

7.-Une autre circonstance ou jai également reconnu la 
présence de V’albumine dans les matieres végétales , c’est 
Vanalyse de Peau du lavage de la farine de froment; lavage 
par lequel le elutineux reste pur, la fécule amilacée se pre- 
cipite en poudre blanche au fond de eau, et une maticre 
mucoso-sucrée se dissout dans ce liquide. in evaporant cette 
eau trés-claire et sans aucun corps ¢ivanger, il s’en sépare 
des flocons blancs d’une substance concréte, qui se rassemblent 
aussi en écume légére a la surface de la liqueur. Ces flocons , 
bien séparés et lavés, m’ont présente tous les caracteres de 
Valbumine. Voild donc deux substances animales dans la 
farine , le glutineux et Valbumine. 3 
8. J’ai trouvé des traces de l’albumine dans toutes les fécules 


vertes, ou plutdt dans les sucs végétaux chargés d’une erande 


quantité de cette fécule, et en général dans toutes les plantes _ 


bien vertes , les bois jeunes , les tiges de Vannée; je n’en al 


point pu extraire du bois fait, quoique la fetidité ammoniacale — 
qwil donne quand il est macéré long-temps dans Peau, y an- | 


nonce sa présence, mais dans un état concret et indissoluble. 


Aucun végétal acide ne m’ena non plus offert le plus léger ves+ 


tige, tandis que tous les sucs de cette nature sont pe es de | 


ails gommeux ou comme gélatinenx ; qui s’en dépose 


promptement. On dirait qu’ici, comme dans le traitement 
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des maticres animales, Valbumine est dissoute et changée en 
gélatine par les acides. 

9. Depuis que j’ai publié mes premiéres recherches sur cet 
objet, les citoyens Deyeux et Vauquelin ont décrit les pro- 
priétés quits ont trouvées dans plusieurs séves d’arbres 3 et 
d’aprés le récit et la comparaison de leurs expériences , il n’est 
pas difficile de reconnattre qwils ont trouve de Valbumine 
dans ces liquides. I] parait méme que cest cette portion d’al- 
bumine que le citoyen Deyeux’ a prise pour du glutinenx , 
avec lequel dailleurs elle a d’assez grands rapports , soit dans 


ses caractéres chimiques , soit dans sa nature intime. 
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Du dizx-huitiéme des matériaux immédiats des 
végétaux ; du ligneux. 


1. Il n’y a pas long-temps encore que les chimistes com- 
mencent 4 regarder la matiére ligneuse comme un principe 
particulier des végétaux ; ils croyaient auparavant que c’était 
_une espéce de terre, et ils le traitaient ou plutot le délaissaient 
comme tel dans toutes leurs expériences. C’est ainsi qu’apres 
avoir épuisé les matiéres végétales solides par la décoction 
dans Veau et par l’action de Valcool, ce qui restait intact et 
indissoluble aprés ce mode d’analyse était pour eux une 
substance terreuse, un caput mortuum qwils négligeaient abso- 
lument. Cependant sa- propriété combustible aurait di les 
détourner de cette idée, et. les engager 4 examiner cette sub- 
stance particuliere. Quelques-uns, et j’ai te moi-méme de cet 


avis dans les premiers temps de mes travaux, avaient com- 
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mencé a le reconnaitre comme un corps différent de la terre 54 


en le comparant aux fécules ; mais de nouvelles recherches ont 
changé bientdt mon opinion a cet égard, et je vais faire 
connaitre celle qu’elles m’ont engage a adopter, en enoncant 
les résultats de mes expériences , qui offriront les proprietés 
distinetives du corps heneux. 

2. Aprés avoir épuisé une matiére véegetale solide, et sur- 
tout un bois, une ecorce , une racine ligneuse , de tout ce 
qwelle peut contenir de dissoluble dans des réactifs qui 
n’agissent que comme dissolvans , et qui n’alterent point la 
mature intime de la portion non dissoute: par exemple, aprés 
avoir fait bouillir cette matiere dans de grandes quantités 
d’eau , jusqu’a ce que celle-ci sorte sans aucune couleur ni 
Saveur, et sans rien contenir, il reste un corps pulvérulent , 
ou fibreux , ou lamellenx , plus ou moins coloré, assez pesant, 
insipide et inodore , indissoluble , ef qui, a raison de ces 
proprictés , a été considéré autrefois comme une terre. L’ean 
boullante n’ayant aucune action sur ce corps, et ne pouvant 
ni le ramollir ni le fondre , j ai pensé qu il s'éloignait assez 
par la de la fécule amilacée, de laquelle je Pavais jusqu’alors 
rapproché, et je l’ai considéré comme le squelette végétal. 

3. Cette matiére , que je nomme le ligneux ou le corps 
ligneux, présente des propriétés qui la distinguent de toutes 
les autres substances végétales, de tous les matériaux immé- 
diats qu’on retire des plantes. Quand on la thanffe avec le 
contact de l’air, elle noircit sans se fondre ni se boursoufler ; 
elle exhale une fumée épaisse et d’une odeur acre , piquante , 
particuliére, et en partie ammoniacale ; elle laisse un charbon 
qui retient sa forme, et d’oi on extrait, apres avoir réduit 
en cendre, des matiéres salines, sur-tout un peu de potasse , 
de sulfate de potasse, de sulfate de chaux et de phosphate de 
chaux. Quand on la distille A la cornue » on en retire de lean, 
un acide particulier empyreumatique connu sous le nom d’acide 


pyroligneux » de l’huile en partie épalsse , concrete et empyreu- 
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aatique; du gaz hidrogéne carboné et acide carbonique , et 
ne portion d’ammoniaque combiné avec Vacide pyroligneux. 
e charbon qui reste aprés cette distillation a constamment la 
wrme du bois ou des fragmens de bois qu’on a mis en distil- 
ition , et il se comporte comme celui qu'on obtient en chauf- 
int le corps ligneux avec le contact de lair. L’ammoniaque , 
un des produits constans du corps ligneux, prouve que cette 
jatiere solide contient de l’azote parmi ses principes primitifs, 
/ jai trouvé qwil en donnait environ un centiéme de son 
oids. Je ne doute pas qu’on ne rencontre quelque bois qui 
1 fournira davantage. 

4. Un des caracteres qui distinguent le plus. essentiellement 
corps ligneux consiste dans la propricté quwil a de donner , 
ur Vaction du feu, un acide particulier, différent de ceux 
won obtient dans les analyses de tous les autres matériaux 
nmédiats des vegetaux, et qui a été nommé, a cause de 
la, dans la nomenclature méthodique, acide pyroligneux. Je 
41 seulement énoncé dans Pexposé systématique des acides , 
je dois en offrir ici les propriétés, comme étant le produit 
mnstant de l’action du feu sur la matiére vegetale que j’exa- 
ine dans cet article. Boerhaave l’a le premier distingué 
us le nom Wesprit acide du bois, et ila remarqué que les 
is durs, sur-tout celui de gayac, en fournissaient le plus. 
. Goetling en a douné un examen particulier en 1779 dans 
5 tes de chimie de M. Crell, et les académiciens de 
ijon ont repcté avec succes ses expériences. 
5. Tous les bois, quels qu’ils soient, donnent cet acide 
r la distillation ; il suffit , pour Vobtenir, de distiller ce 
rps en copeaux dans une cornue de fer on de gres : on 
oisit sur-tout le hétre, le chéne ou le boulean. On a une 
jueur rougeatre, tres-odorante , trés-piquante ; on arréte la 
stillation au moment ott Vhuile , qui colorerait et altérerait 
produit , commence a passer; ou bien on le rectifie par une 
conde distillation faite 4 un feu doux et bien meénagé: on 
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| 
retire ainsi jusqu’a un tiers de liqueur acide de bois. Quand | 
cet acide est pur, il n’est que d’une couleur ambree , sans 
étre ni huileux , ni empyreumatique $ ; Sa pesanteur spécifique 
est a celle de Veau distillée :: 49: 48. 

6. Dans les anciennes maniéres de distiller le bois, lorsqu’on 
en recueillait et qu’on en mélait, ou qu’on en laissait confon- | 


dus les divers produits dans les récipiens oi on les recueillait , 


on en séparait ensuite Pesprit acide a aide d’un entonnoir 3 
on faisait passer d’abord un peu d’huile pesante qui occupaik 
la tige de ce vaisseau, ensuite venait la liqueur acide dune 
couleur rouge plus ou moins foncée ; ; puis une autre portion 
d’huile qui se tenait a sa surface. ee Von pouvait séparer y 
par le simple moyen mécanique , trois produits divers dans 
des vaisseaux différens , en les recevant 4 part en raison de 
leur pesanteur spécifique difterente. L’acide liquide qu’on ob- 
tenait ainsi ¢tait tres-coloré et impur ; il contenait une pore 
tion d’huile en dissolution, qui s’en précipitait peu a peu en 
gouttes brunes et pesantes ; il répandait une odeur acre d’em- 
pyreume avec celle qui lui était propre. On peut le rectifier’ 
aisément en le distillant au feu de lampe ou de sable dans 
une cornue ; par la on le sépare de Phuile empyreumatique 
qui l’altére ; on V’obtient en liquide jaune ambré , et n’ayant 
plus Vodeur fétide du premier produit. | 


| 


| 
9. Cet acide ainsi purifié, rectifié, ou obtenu dés la pra 


mitre distillation faite avec les précautions indiquées, a une: 
odeur assez vive, mais non fortement empyreumatique 
vine saveur trés-acide et un peu acre; il rougit fortement les 
couleurs bleues, et rétablit trés-vite en jaune la couleur du cur- 
cuma devenue pourprée par les alcalis. Il se conserve sans alté- 

ration dans des: vaisseaux fermés ; il dépose cependant un peu 


de matiere comme féculente ou Vopeiara tit huileuse. En le 


chauffant dans une cornue, il se décompose et se brile, 


comme, toutes les substances végétales qu’on traite a grane 


feu; il donne de Veau, de Vacide carbonique , et laisse di 


Du corps lizneux. 91 


harbon en petite quantité dans la cornue. Chanffé doucement , 
L se volatilise sans décomposition ; sa volatilité ne parait pas 
upérieure a celle de Veau. L’acide pyrolignenx a une odeur 
yiquante manifestement acide qui lui est particulicre , et qua 
e fait reconnattre aisément d’avec toute autre mati¢ére odo- 
‘ante. 

8. Combiné avec les terres et les alcalis , il forme des sels 
sarticuliers et différens de tous ceux qu’on connait. M. Goétlng 
yest servi de pyrolignite de potasse traite par l’acide sulfurique 
pour extraire Vacide pyroligneux pur. Ce sel s’est beaucoup 
schauffé avec l’acide sulfurique; et Vacide pyroligneux sépare 
uinsi avait perdu son odeur empyreumatique et en avait pris 
une alliacée. Le citoyen Eloy Boursier , de Clairvaux, a com- 
mencé 2 examiner les attractions électives de cet acide pour 
Be ces terreuses ef alcalines, Ja chaux et la barite Vathrent 
plus que les alcalis. Lua chaux parait tenir le premier rang 
dans ces attractions; la magnésie est avant Vammoniaque. 
Cet ordre bien constaté suffirait pour distinguer cet acide de 
tous les autres. Au reste on ne connait pomt encore les pyro- 
lignites alcalins et terreux assez exactement pour en offrir une 
histoire. Il parait aussi -que Vacide pyroligneux agit sur les 
métaux et leurs oxides A la maniére de Vacide aceteux, et 
qu’on pourra s’en servir dans quelques arts comme on se sert 
de celui-ci. Il a une action colorante sur les matiéres vége- 
tales et animales ; il rougit et brunit le bois. 

g. A ce caractere prononce du corps ligneux de fournir 
par la distillation un acide particulier , je reunirai celui de 
donner par Vacide nitrique du gaz azote , de se convertir en 
acides malique et oxalique qui se trouvent en partie satures 
He.chaux, ¢ en acide aceteux. J’observerat méme que 
cest une des matiéres végétales qui m’ont donné le plus 
d’acide oxalique, et que j'ai en conséquence proposé de la 
substituer au sucre pour préparer cet acide artificiel. J’ajouterat 


encore que les alcalis caustiques , 4 Vaide de la chaleur, le 
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ramollissent , le colorent , le dissolvent en partie et le décom+ 
posent. : ‘ 

10. Aussi il ne peut plus rester de doute sur la nature par- 
ticuliere du corps ligneux : on voit qu'il differe ) par ensemble | 
de ses propriétés, de tous les autres matériaux immédiats des 
vegétaux ; qu'il a des caractéres bien prononcés 3 qu’il doit étre | 
regardé comme le dernier produit de la végétation , comme. 
la matiére la plus fortement liée dans sa composition intime | 
la plus insoluble , la plus inaltérable , la plus permanente de 
toutes celles qui se forment dans les plantes, et que pour en’ 
faire analyse ou en connattre la nature , il faut en effet em- 
ployer des moyens plus puissans , des agens plus forts que pour 
traiter et décomposer tous les autres matériaux des vegetaux. | 


Il résulte encore des connaissances acquises sur le corps ligneux, | 
que c’est le principe le plus carboné des vegétaux ; que c’est la) 
ce qui le rend si difficile a détruire , et la cause qui donne au | 
charbon qui provient de sa demi-combustion Porganisation dui | 
bois telle, qu’on reconnatt et Pespéce de ce bois et le nombre | 
de ses couches annuelles. | 
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Du dix-neuyidme des matériaux immédiats des 
végétaux ; du tannin. 


a 


1. On confondait autrefois la matiére végétale particulicre , _ 
nommee aujour@hui tannin » avec ce qu’on désignait par ley 
nom de substance astringente, de principe astringent. Le ciloyen 
Seguin , dans ses recherches sur l’art de tanner les peaux , est — 
le premier qui a distingud ce principe d’avec Vacide gallique 
qui Paccompagne si souvent dans les substances végétales. I] 
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a sur-tout caractérisé par sa propricte de s’unir aux matieres 
nimales, et spécialement a Palbumine et a la gélatine, de les 
éparer de l’eau ot elles sont dissoutes, de les précipiter 
n flocons fauves indissolubles, et de former avec elles une 
naticre inaltérable qui fait la base des cuirs tannés. 

2. On se procure du tannin en lessivant du tan ou des 
corces de chéne ou de plusieurs autres vegétaux dans eau 
roide. Il se forme ainsi une liqueur rouge foncée, d’une 
aveur acerbe et acre, rougissant les couleurs bleues vegetales , 
rés-reconnaissable comme contenant un principe particulier | 
yar sa propriété de précipiter les dissolutions de colle et d’al- 
yumine , toutes les liqueurs animales qui contiennent l'une 
yu autre de ces maticres, et de donner ainsi un précipité 
auve rougedtre dont je viens de parler. On reconnait encore — 
rés-aisément le tannin A l’odeur forte qwil répand lorsqu’il 
st délayé ou dissous dans Peau. En évaporant sa dissolution , 
He fournit le tannin sec et en espece d’extrait qui n’a pas 
yerdu ses propri¢tés, si on n’a pas trop chauffe la liqueur, 
jul est encore dissoluble dans Peau, qui reprend son odeur 
orte quand on le délaie, qui se combine avec les matiéres 
nimales , et qui les tanne ou les rend indissolubles et inalt¢- 
‘ables. 

3. On trouve le tannin dans une foule d’écorces de bois , 
le fruits et d’excroissances végétales acerbes. I] existe dans le 
uumac , le brou de noix , l’écorce et le bois d’aulne , de chéne, 
le fréne, de plusieurs peupliers, la noix de galle, dans les seves 
néme de quelques arbres, et en général dans tous les végétaux 
jui sont astringens ; le quinquina , le simarouba en contiennent 
me certaine quantité. ‘Toutes les matiéres végétales qui sont 
sisceptibles de tanner les cuirs, montrent par la qu’elles sont 
shargées d’une proportion plus ou moins grande de ce principe. 
In sait que dans les procédeés de tannerie la matiere propre du 
an, le tannin, dissous dans Peau, et formant sur-tout une 


lissolution saturée et concentrce , pénetre la peau ramollie, 
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distendue et débourrée , se combine couche par couche ave¢ 
la maticre gélatineuse et anunale , et forme, en quittant lean 
et en s’unissant a la fades ) une matiere slat de couleur 
rougedtre ou fauve , qui rapproche les aréoles membraneuses et 
cellulaires du tissu cutané, de sorte a le rendre, s’il en était 
saturé, dur et cassant; que Pon arréte Popération a différens 
points , afin de conserver au cuir le degré de souplesse et d’élas- 
ticité qu’on veut lui procurer , rie a les yes de veau les 
plus molles et les plus ductiles , jusqu’au-cuir fort avec lequell 
on forme les semelles 5 que cette combinaison exhale pendant 
Jong-temps Vodeur du tannin qu'elle recele. Au reste, je res 
viendrai sur ce point avec plus de détails et de développe 
mens dans l’histoire des mati¢res animales. 

4. Toutes les matiéres végétales qui contiennent le tan- 
nin, plus particulérement les écorces et le tissu ligneux, 
dans lesquels la nature le forme et le dépose le plus abon- 
damment , contiennent en méme temps plusieurs maticres 
qui lm sont étrangeres , et dont il est nécessaire de le s¢parer 
pour Vavoir pur et en connatire mieux les véritables propriétés. 
M. Proust, dans un mémoire envoyé a Institut, a donné 
une méthode ingénieuse pour obtenir ce principe pur, et des 
experiences intéressantes sur ses caracteres chimiques. I] a pris 
spécialement la noix de galle pour objet de ses recherches. 
Outre quelques portions de matiéres extractive et muqueuse, 
la noix de galle contient dans son tissu ligneux de Pacide 
gallique et du tannin. L’acide gallique ne precipitant pas le 
muriate suroxigéné d’étain, tandis que le tannin jouit émi- 
nemment de cette propricté, M. Proust en a tiré un parti 
utile pour séparer ces deux corps et les obtenir en particulier. 

5. En versant de la décoction de noix de galle dans une: 


dissolution de muriate suroxigéné d’étain, il s’est fait un pré- 
cipite jaunatre abondant. La liqueur filtrée et mise a evaporer i 
il s’en est séparé une nouvelle portion de ce précipité, que Pau- 
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teur a nommé zannate d’ctain, et elle n’a plus retenu ensuite 
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ue de Vacide gallique, de l’acide muriatique, et un peu d’oxide 
Vétain. Cette liqueur , mise dans un flacon 4 moitié plein , 
ten y faisant passer du gaz hidrogéne sulfuré, a donné de 
‘oxide d’étain sulfuré brun. Exposé ensuite au soleil et a Pair 
yendant quelques jours , elle a perdu la portion de gaz hidre- 
ene sulfuré qwelle avait retenue , et en Vévaporant M. Proust 
n a retiré de acide gallique pur. . 

6. Le précipité formé par le muriate suroxigene d’étain 
lans la décoction de noix de galle, ou Voxide d’étain tanné 
mu tannate d’étain, étendu et dissous dans beaucoup d’eau au 
noment ot il venait d’étre obtenu, s’est décomposé par le 
saz hidrogéne sulfuré que M. Proust y a fait passer: il s’est 
wrécipité de loxide d’étain sulfuré, et le tannin pur est resté 
m dissolution. La liqueur laissée 4 Pair pour lui faire perdre 
a portion de gaz hidrogéne sulfuré qu'elle contenait, a été 
vaporée 3 sa couleur s’est foncée ; elle a répandu au loin 
’odeur qui caractérise le tannin. Sa saveur était trées-acerbe , 
mm peu amere sans étre désagréable ; elle s’est troublée en 
efroidissant , et a déposé une poudre brune que la chaleur a 
le nouveau fait redissoudre ; elle ne s’est m1 pourrie mi moisie 5 
He parait résister éminemment a la putréfaction, et c’est pour 
ela que, suivant la remarque de V’auteur , la décoction de 
10ix de galle, aprés une forte moisissure, ne contient que 
lu tannin presque pur 3 évaporee a siccité, elle a donné une 
matiére brune, séche, friable, brillante et vitreuse dans sa 
assure comme I’aloés, non-déliquescente, d’une saveur tres- 
icerbe, dissoluble dans Peau, et bien plus encore dans Valcool. 
est du tannin pur sous forme séche extractive. 

7. M.- Proust a trouvé, depuis le procédé par le muriate 
Vétain, une autre manictre d’obtenir le tannin pur de la dé- 
coction de noix de galle. Ce moyen, meilleur que le précé- 
dent, consiste a précipiter cette décoction par le carbonate 
de potasse en poudre, a laver avec de Veau bien froide les 
flocons gris verts que l’on obtient, et a les faire dessécher 
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ensuite A Vétuve. Le précipité brunit a Pair, devient cassant 


* 


: 


et brillant comme une résine, et reste néanmoins soluble 
dans Veau chaude : c’est du tannin trés-pur. 


- tile 


; 

&. La dissolution de tannin purifidée comme il vient d’étre 
dit, versée dans une solution de colle , y forme un magma 
qui s’exprime sous les doigts , qui est mou , ductile et comme | 
contractile sur lui-méme. II s'alonge et se tire plus que le | 
glutinenx de la farine de froment, et forme dans son exten 
sion une belle membrane dorée qui se retire en se desséchant i 
et devient brune et cassante , vitveuse , indestructible, indisso- 


/ 
1 
Inble dans l’eau et dans l’alcool ; elle reprend ses proprictés et 


| 
: 


Ses caracteres en se ramollissant par Peau chaude: l’albuming. 
animale se préecipite par ce principe comme la gélatine, mais” 
elle ne forme pas un magma élastique. On obtient le gluten 
tanné avec la simple décoction de noix de galle versée dans 
une dissolution de colle; mais ‘comme on ne peut plus en | 
s¢parer le tannin sans décomposer lune et l’antre de ces” 
maticres une fois unies » Ol ne peut pas se servir de ce procédé — 
pour obtenir le tannin pur et isolé de acide gallique, etc. | 

9. Les dissolutions de plomb precipitant tout a la fois par 
Je tannin et l’acide galliqne, ne peuvent pas servir non plus 
pour separer ces deux matériaux. Le sulfate de fer rouge | 
forme avec le tannin, suivant le chimiste ‘de Ségovie , um 
dépéot abondant qui est d’abord bleu sale, et qui devient noir | 


en séchant. Ce précipité différe beaucoup , siullvant lui, du 


gallate de fer , ‘qui est tres-léger, reste long-temps suspendn , 
et d’un noir semblable A celni de Vencre de la Chine. Le” 
sulfate de fer verd bien pur ne précipite pas phis par le tannin 
que par Vacide gallique. Le gallate de fer est bien et entie- © 
rement dissoluble dans les acides; le tannate de fér est au 
contraire décomposé, leur abandonne le fer, et dépose le tan-— 
nin pur; tons les acides séparent aussi le tannin de Peau. 
10. Quand on precipite le sulfate de fer rouge par le tannin : 
‘une portion de celui-ci désoxide le fer et le fait repasser 


| 
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Pétat de sulfate de fer verd ; le tannin oxigéné reste en disso- 
fution dans la liqueur : on I’obtient également par l’acide 
muriatique oxigéné, qui fonce la couleur de la dissolution de 
tan, et qui Ini fait perdre sa propricté tannante. Au reste : 
M. Proust, qui dit ne pas connottre encore l'état nouveau 
de ce tannin oxigéné , compare ce principe A acide gallique, 
et trouve entre eux de grandes analogies. Suivant ses expé- 
riences , l’acide gallique perd, comme le premier, ses pro- 
prictés, et sur-tout celle de précipiter le sulfate de fer en noir. 
C’est ce qu'il croit se passer dans les encres et les écritures 
vieilles, o Vacide gallique s’oxigene par le contact de lair. 
Peut-étre en effet ces deux matériaux ne différent-ils que par 
une i¢gere proportion de leurs principes , puisqu’ils s’accom- 
paguent constamment dans les végétaux, paraissent se former 
ensemble, et peut-étre méme l'un aux dépens de l’autre. 

11. Quoigwil en soit de leur analogie et de leur rappro- 
chement, il n’en est pas moins certain, dans Vétat actuel de 
mos connaissances , que le tannin est une matiére végétale 
assez répandue , sur-tout dans les vegétanx ligneux , presque 
toujours attachée on combinée au bois, bien caractérisée par 
son odeur, sa saveur acerbe, sa propricté de précipiter et de 
durcir les matiéres animales, celle de les conserver et de les 
rendre inaltérabies , sa qualité éminemment antiseptique , sa 
propriété de se colorer a Vair et de teindre en brun et en noir. 
Il y a lien de croire que ce principe vegetal, bien remarquable, 
est la source commune et générgle de la propriété astringente ; 
que c’est le foyer principal de la vertu que les médecins nom- 
ment antiseptique ; que peut-tre méme c'est la matiére qui 
suerit les fievres et la périodicité dans les. maladies, et qu’enfin 
toutes les belles et grandes propriétés qu’il présente , outre 
guelles exigaient que jen. traitasse en particulier, appellent 
Péetude et Vattention des philosophes, des chimistes et des 
medecins. Il n’y a pas lien de douter que cette étude conduira 
ade grandes et utiles découvertes. 
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Du vingtiéme des matériaux immédiats des — 
végéiaux ; au suber. | 


1. Je propose de nommer suber une maticre végetale analo~ | 
gue au liege, et qui présente des caracteres chimiques sem- 
blables 4 ceux de ce corps. Cette matiere recouvre tous lead 
végétaux et en forme lépiderme 5 c ‘est une membrane séche, 


cassante , mince , demi-transparente , se roulant facilement 
sur elleeméme par le contact de lair sec, insipide , indisso= | 
luble dans Veau, et séparable cependant de Vécorce par Vab-— 
sorption de ce liquide et le gonflement qu "il y occasionne. Le 
hege proprement dit ne parait étre que cette matiéere plus 
épaisse , plus condensée , plus accumulée ; ; de sorte que chaqueg 
épiderme d’arbre , considéré sous ce rapport , nest qu’une | 
couche de liége. | | 
2. Quoigu’il fit trds-probable, d’aprés le seul aspect et les | 
proprictés externes du liége qui le distinguent assez de toutes” 
les autres matiéres végétales , que c était véeritablement une 
substance différente de toutes les autres, ce n’est gu’en 1787 __ 
ave M. Brugnatelli publia une pr emicre observation qui servit 
i. caractériser le li¢ge comme une mati¢re particulicre. En 
distillant de Vacide nitrique sur cette substance, outre la COr- 
rosion et la couleur jaune qu’on savait déja qu'il prenait par le 
contact de cet acide , ce physicien découvrit qu'il se formait 
un acide particulier, different de tous ceux qua étaient con 
nu . Le citoyen Bowmllon- Lagrange a examiné ensuite cet 

i 


wide. qui n’avait été qu’annonce par Brugnatelli, et en a fait” 
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connaitre plusieurs propriétés, ainsi que celles du liege tui- : 
méme. Il était déja connu que le hége est bere leper ; trés-— 
combustible , qu 41 donne une flamme blanche et vive , qu'il 
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laisse un charbon tres-léger, trés-noir, boursouflé , qu’il donne 
un peu Vammoniaque a la distillation. 

3. Quand on veut traiter ce corps par l’acide nitrique gil 
ne faut pas prendre celui - ci trop concentré ni contenant 
beaticoup de gaz nitreux , car il est susceptible de Venflam- 
mer. Il se dégage du gaz acide carbonique et du gaz nitreux 
pendant V’action réciproque du liége et de l’acide. A mesure 
que le lige se convertit en acide subérigue, il se sé¢pare une 
matiere jaune, molle , qui nage a la surface de la liqueur et 
qui est une matiére grasse particuliere , assez semblable 3 
une résine ou A une graisse : ce sont les fragmens jaunes 
qu’on voit nager sur l’acide nitrique dans lequel sont tombés 
des bouchons de heége. 

4. En évaporant Vacide qui a agi sur le liége , il se sépare 
de petites aiguilles d’un jaune fauve d’acide subérique. Le 
citoyen Lagrange a employé deux moyens de le purifier : 
lun consiste 4 le combiner avec un alcali » 4 faire évaporer 
Ja dissolution bien filtrée jusqu’en consistance de sirop, A le 
précipiter ensuite par un acide plus fort tel que le muriatique, 
et a le bien laver avec lean distillée froide, Tue second, moyen 
est de faire bouillir Vacide subérique jaune avec un peu @eau 
et de la poussiere de charbon, de filtrer la liqueur chaude ; 
Pacide se dépose par le refroidissement , sous forme solide et 
cristalline; il est beaucoup moins coloré qwil wétait dabord : 
on obtient le reste en évaporant la liqueur surnageante. Il a une 
Saveur apre et acerbe; il rougit les couleurs bleues vegétales ; 
al. noircit par le contact de la lumiére; 4 un feu doux, il 
se volatilise sans se décomposer ; il se liquéfie par le contact 
du gaz oxigéne ; il se dissout. dans Veau, dont il exige au 
moins cinquante parties quand elle est froide ; eau chaude 
en dissout bien davantage, et il s’en sépare en partie par le 
refroidissement sous forme cristalline, 

5.. Lies acides. a radicaux simples n’agissent sur Vacide su- 
bérique que quand ils sont concentrés » et alors ils le britlent. 
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Lalcool le dissout mieux que l’eau , et prend avec lut une — 
odeur d’eau de noyau. Les combinaisons de Vacide subérique i 
avec les terres et les alcalis sont plus ou moins dissolubles : ; 


quelques-uns de ces subérates cristallisent bien, d’autres dif- — 


ficilement ; il en est qui vestent sous la forme pulvérulente i 
et insoluble, tandis que d’autres sont déliquescens. Les acides ‘ 
forts les déconiposent et précipitent de leurs dissolutions l’a- | 
cide subérique qui s’en sépare en cristallisant. i 

6. Liacide subérique attaque peu de-métaux, si l’on en ex- | 
cepte’le fer et le zinc; il s’unit a presque tous les oxides 2 4 
et forme avec la lupe des sels indissolubles : al change : 
la couleur des sels de zinc , de fer et de cuivre ; il précipite 4 
en blanc les dissolutions nitriques de plomb, de mercure et | 
argent. Le citoyen Lagrange a commence a déterminer les | 
‘attractions électives de cet acide, et il les a trouvées, par rap- || 
port aux bases alcalines et terreuses, dans le méme ordre que | 


celles des acides sulfurique, nitrique et muriatique pour ces | 


bases. Il n’a pas pu encore apprécier celles qu'il exerce sur ~ 


les oxides métalliques. 
7. L’écorce de la variété d’orme, comime galleux et raboteux, — 
qui est nommé orme tortillard, et qui a Pépaisseur , la mol- 
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tesse , Vélasticité , ie Leong et he me du hége “oe aie 


du ligge proprement dit, et ee essais fnits sur Pepi 
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derme de plusieurs arbres m’ont offert des analogies assez — 


marquées avec ce el épidermoide du chéne qui fournit le 


véritable liége , que j’ai cru devour rapprocher toutes ces ma-_ 


tiéres sous le nom générique de suber, comme formant ve-§ 
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ritablement un des matériaux distincts et constans des vége-4 
taux. Il faudra des travaux ultérieurs et des recherches nou-— 
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velles pour connaitre plus exactement ce corps, qui mérite 


Raia 


toute Pattention des chimistes. 
8. Je ne doute pas non plus que ce corps, si voisin dul 
tissu ligneux et de la matiere colorante vegétale , ne éonhienia 
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ane certaine proportion d’azote parmi ses principes 3 et quoi- 
que j’aie encore bien peu de connaissances positives sur sa 
nature, au moins au dela de celles qui suffisent pour le dis- 
-tinguer des autres matériaux immeédiats des plantes , elles me. 
suffisent .cependant pour faire voir une analogie qui se ren- 
contre ici entre les végétanx et les animaux » en ce que leur 
corps est enveloppé et reconvert d’un tissu indissoluble peu 
permeable a eau, différent de tons les autres tissus qui les 
forment, et destiné a jouer en effet un réle particulier dans 
leur organisme. 


ARVICHE 225 vw. 


Des diverses matiéres plus ou moins analogues 
aux substances Jossiles ou mindérales que Pon 
trouve mélées ou combindes aux matériaux 
immeédiats des végétaux. 


1. Ona vwu par les faits nombrenx recneillis dans un grand. 
nombre d’articles de cette septiéme section, que tous les ; 
materiaux immédiats des végétaux sont formés , dans leurs 
premiers: principes, de carbone, d’hidrogéne et d’oxigene 5 
que l’azote entre aussi dans quelques-uns d’entre eux, et les. 
rapproche alors de ceux des matieres animales 5 que la variété 
singuliére de forme , de consistance, de saveur, d’odeur, 
de couleur, et de toutes leurs propri¢iés chimiques , dépend 
presque uniqnement de la proportion différente de ces prin- 
eipes primitifs , et qu’il ne faut qu’une bien légére variation 
dans cette proportion pour en faire naitre une trés- grande 
dans leurs variétés. Mais outre cette uniformité générale de 
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composition, qui admet dans la diversité de quantité respec- - 
tive des principes la cause de leur diversité de nature, il est — 
une autre source de quelques différences’ entre ces matériaux , 7 
dont il est nécessaire d’exposer ici Vinfluence , et de deéter- — 


miner les rapports avec les proprictés méme de ces maté- — 


riaux. 


“Pits eis dans des corps étrangers en quelque ma= — 


miére a leur nature intime , qui font quelquefois partie de leur 
composition, ou qui en varient quelques propriétés , quoi- 
qwils n’y soient que disséminés, passagers ou accessoires. 
Ces corps, étrangers a la Sil s M végétale, sont des ma- 
tieres fossiles, le plus sonvent puisées ou pompées dans la 


terre par les tubes capillaires des racines , et portées dans les 


vaisseaux des plantes avec les sucs ou, l’eau que ces organes © 


y absorbent sans cesse. Us sont en général de deux classes , 


ou des matiéres simples, ou des matieéres composées. Je les — 
ples , P 


les rapporte ; a, aux corps combustibles indécomposés; 6, aux 


métaux; ¢, aux acides; d, aux bases terreuses et alcalines ; 


ordre. 


ye a 
e, aux substances salines , et je les considérerai dans cet — 


3. Parmi les corps combustibles ines le soufre et le phos- | 


phore se rencontrent souvent dans les plantes. On a trouvé le © 
soufre dans beaucoup de cruciferes ; leurs eaux distillées, Palcook — 
distillé sur ces plantes dans les préparations pharmaceutiques, i 
déposent du soufre méme cristallisé 4 Vaide du temps. En © 


pourrissant » ces végétaux exhalent Vodeur fétide du gaz hi- 


drogéne sulfure ; Peau , chargée par la distillation de ce qu’on 
nommait leur esprit recteur ou leur arome , se comporte comme. 


‘une vraie dissolution de ce gaz en petite quantité, et dé- 


pose du soufre toutes les fois que ce gaz se décompose par le 


contact de l’air et Pabsorption de Voxigéne. D’aprés les essais — 
du citoyen Deyeux, on extrait le soufre en poudre de la 4 
fecule de racme de patience, ou de cette racine rapée et © 
lavée dans eau, ou de l’écume qu'elle forme quand on la 
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fait bouillir avec ce liquide. Margraff a extrait du phosphore 
des graines de sinapi traitées a grand feu dans la distillation , 
et Yon attribue Vacide phosphorique des mines limoneuses , 
des mines de transport, et sur-tout de celles du fer, aux plantes 
de marais, au-dessous desquelles ces mines se forment. 

4. On trouve fréquemment le fer a l'état d’oxide dans les 
plantes ; on a méme dit l’avoir trouvé en grains meétalliques 
dans les fraises. L’oxide de ce métal existe souvent dans les 
cendres des végétaux. On assure que celle des bois durs, sur- 
tout du chéne, en contient le douziéme de son poids. C’est 
faussement qu’on attribuait autrefois la couleur des plantes 
et celle des fleurs 4 ce métal. I] mest presque pas douteux 
quwil passe de lintérieur de la terre par les racines. Schéele 
a trouvé l’oxide de manganése aussi fréquemment que celui 
de fer dans les cendres végétales , et il est vraisembliable que 
ce qu’on a pris souvent pour du fer n’était que V’oxide de ce 
métal. Quelques chimistes, Beccher et Kunckel a leur téte , 
admettent la présence de l’or dans les plantes ; mais la tres- 
petite quantité de ce métal qu’on peut extraire de leurs cendres, 
et qu’on n’en sépare qu’a laide de la fusion avec le plomb, 
parait provenir plutdt de ce dernier que des cendres méme , 
comme l’ont prouvé des hommes plus exacts que ceux qui ont 
renouvelé de nos jours cette ancienne prétention de la chimie. 

5. Parmi les corps simples brilés (apres Veau qui, sans étre une 
véritable matiére végétale, semble étre essentielle a la nature 
des plantes, et faire nécessairement partie constituante de 
leurs matériaux qu’elle délaie et transporte), il n’y a que 
quelques acides qui se rencontrent dans les produits des vé- 
gétaux ; encore n’y trouve-t-on que Vacide carbomique pur ; 
mais il parait y étre si fréquent et si abondant , spécia- 
lement dans les séves, qu'il semble faire un des princi- 
paux nutrimens des plantes, comme je le ferai voir ailleurs. 
Aucun des autres acides qu’on en extrait n’y est pur, mais 
toujours combine avec des bases terreuses et alcalines : tel est 
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Vétat des acides sulfurique, nitrique , muriatique et plos- 


phorique , qui s’y trouvent unis a la potasse, a la chaux, et 


quelquefois , quoique bien plus rarement avec la sonde, en 
combinaisons salines. 
6. Plusieurs des matiéres terreuses et alcalines que jai fait 


connattre dans la quatrieme section de cet ouvrage, existent — 


aussi trés-souvent parmi les matériaux des. végétaux. La 
silice se trouve dans presque toutes leurs cendres; elle est quel- 
quefois en concrétions comme dans le tabasheer. L’alumine 
y existe, mais beaucoup moins qu’on ne l’a dit. La ma- 
5 
abondante, et s’y trouve sur-tout unie anx acides sulfurique, phos- 
phorique ou carbonique. La potasse s’y rencontre si souvent et 
{ait une des parties si grandes et si constantes de leurs re- 
sidus briilés, qu’on I’a regardée autrefois comme exclusivement 
appartenant aux plantes, et qu’on la nommée alcali végétal. 
On croyait méme qu’elle ne se trouvait que dans les vége- 
taux, qu’elle leur était particulicre , qu’elle se formait par 
Pacte méme de la végetation. Quoiqu'il soit bien reconnu 
que cet alcali se trouve parm les fossiles et qu’1l fait méme un 
de leurs principes, spécialement dans les produits volcaniques, 
comme je l’ai indiqueé ailleurs , c’est le plus souvent des ma- 
ticres végétales qu’on Vextrait. Apres avoir brilé des herbes, 
et sur-tout des bois, on lessive leurs cendres , on évapore cette 
lessive a-siccité, et on obtient ainsi le salin ; on calcine le 
salin dans des fours, o on le tient rouge pendant plusieurs 
heures : c’est ainsi qu’on prépare la potasse du commerce. 
Elle contient , outre la.portion de potasse caustiqne qu’on y 
recherche , du carbonate de potasse, du sulfate de potasse ,, 
du muriate de potasse, du sulfate de chaux, du phosphate 
de chaux, souvent de l’oxide de fer, de Voxide de manga- 
nése, de la silice : on en sépare toutes ces matiéres étran- 
geres en les lessivant dans tres-peu d'eau, en tenant long- 
temps cette lessive a l’air pour en faire précipiter la silice & 


¥ 


onésie est dans le méme cas. Lia chaux y est beaucoup plus 
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mesure que l’alcali absorbe V’acide carbonique atmospherique 5 
ya bien, si lon vent obtenir la potasse pure, en la traitant 
ar Valcool , soit immédiatement , soit apres avoir meélee 
ivec de la chaux vive pour décomposer le carbonate de potasse 
qwelle contient : on se procure ainsi beaucoup plus de potasse 
austique que lorsque l’alcool , qui ne toucke point aux sels , 
2st employé seul et immeédiatement pour la dissoudre. 

7. La sonde est beaucoup plus rarement contenue dans les 

égétaux que la potasse : il n’y a que ceux qui croissent dans 
‘eau. de la mer qui en fournissent par la combustion; et l’on 
. vu ailleurs que c’est par Vincinération des sondes , des 
alis, des vareks, des goémons et des fucus, qu’on se pro- 
ure la soude sur les bords de la mer. Elle est combinée dans 
es plantes le plus souvent avec l’acide muriatique , quelque- 
ois , quoique bien plus rarement, avec l’acide sulfurique. Il 
arait, daprés Panalyse du salsola soda faite par le citoyen 
Vauquelin, que la soude existe aussi a létat pur et caus- 
ique dans les plantes marines. 
—8.~ Les sels proprement dits, ou les combinaisons salines 
e plusieurs des acides a radicaux simples avec des bases ter- 
euses et alcalines » se rencontrent aussi dans les plantes 5 
e sont méme les matiéres fossiles qu’on y trouve le plus com- 
aAunement, ef qu’on en extrait le plus facilement. On les 
etire de leurs sucs evaporés ; ils effleurissent sur leurs ex- 
raits : on les sépare de leurs cendres. Tels sont en parti- 
ulier le sulfate de potasse , celui de soude et de chaux, le 
itrate de potasse, le muriate de potasse , le muriate de soude 
; le phosphate de chaux. 

g. Il y lieu de penser que toutes ces matiéres Males: dont 
i qualité varie sans cesse parmi les produits végétaux qui 
e sont pas nécessaires a leur constitution , qui ne sont que — 
eS COrps accessoires et comme accidentels parmi leurs mar 
riaux immédiats , qui enfin peuvent varier beaucoup par 
uur proportion et leur diversité sans changer la nature méme 
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de ces matériaux , proviennent immeéediatement de la terre of 
plongent les racines des plantes, et qu’elles ont été absorbées 
par les racines de ces étres avec l’eau qui leur sert spéciales 
ment de nourriture : ainsi ils dépendent de la nature des ter- 
rains oll ces racines sont placées. i 

10. Quelques physiciens ont cependant pense que la vighe 
tation leur donnait naissance , quils étaient formés de toutes 
piéces dans les organes méme des plantes: on a sur - tout 
-adopté cette opinion pour la potasse et pour le nitre. Il est 
méme quelques chimistes qui poussent cette idée j jusqu’ ArOr oire 
que le fer est également formé par les forces de la vie végétales 
mais loin d’acquérir ou de trouver des preuves de cette assertion 
dans les expériences, il parait qu'elle devient de moins en 
moins probable 4 mesure que analyse fait des progrés, tandis 
que l’opinion qui admet le passage de ces matiéres du sol 
méme dans les plantes, se fortifie de jour en jour. 
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INQUIEME ORDRE DE FAITS 


SUR LES COMPOSES VEGETAUX. 


Des altérations spontandes dont ces 
composés sort susceptibles. 


Asie? BC, PR we 2, 


De la nature et des causes générales de ces 
altérations. 


1. Tous les phénoménes , tous les faits recueillis jusqu’ ar: 
urd’hui sur les composés végétaux, prouvent, comme om 
a montré dans les articles précédens , que ces composes , 
lus compliqués dans leur composition que ceux qui appar- 
ennent aux fossiles, sont aussi par cela méme beaucoup 
loins permanens que ces derniers. Les attractions qui exis- 
nt entre leurs principes primitifs, au moins au nombre de 
‘ois , ne leur permettent que rarement de rester permanens 
ans leur premicr état, 4 moins que leurs molécules tres- 
ypprochées , trés-condensées , n’admettent entre elles aucun 
orps étranger qui passe les écarter , et solliciter celles de ) 
urs composans a réagir les unes sur les autres. 

2. Des que cette circonstance d’écartement de leurs mole- 
ules intégrantes a leu par: -Pintromission , soit de celles du 
alorique , soit de celles de Veau toujours accompagnée du 
remier de ces corps, alors V’équilibre de leur composition 
st promptement rompu , Vattraction entre les corps primi- 


6 


100  Sscrron VII. Ordre V. rtd | 4 


tifs qui les compose change et prend un autre mode; et en 


s’unissant d’une autre maniére , en tendant a se combiner 
deux a deux ou chacune isolément a celles qui leur convien- 

e | 
nent le plus , elles entratnent la résolution plus ou moins 


oe 


entiere du premier composé , son changement plus ou moins 


profond, Sa décomposition plus ou moins complete. 


3 


3. ‘Telle est en general la double cause premicre de toutes 


les iieratiens spontaneds dont les matieres vegétales sont suse 
ceptibles: l'une réside dans la nature méme de leur compo | 
sition, dans le faiblesse @équilibre gui tient leurs principes 
ee dans la disposition quils ont a se oe none se) 
réuuir dans un autre ordre ; la nature qui n’a voulu qu’ une 


| 


adhérence picvegre ec momentanée dans ces composés vege: 


taux , leur a imprimé ce caractere de variabilité et d’incons- 


ae. : Pautre cause consiste dans l’intromission des molécules 


de corps quelconques entre les leurs propres intromission 
P i es ha 

qui en écartant ces derniéres molécules, en aftaiblissant le lien 

qui les tient réunies, en diminuant leur attraction propre, les 


dispose a se séparer , les porte a s’unir dans un autre ordre, 4 


az former de nouveaux composés, a paraitre sous de nouvelles 


formes et de nouvelles proprictés. j 


4. On observe constamment que la naissance des mouve- 


mens intestins qui donnent lieu a ces changemens spontans 


de nature et de composition , que la suite sur-tout ou la série 


réguliére et déterminée de ces mouvemenus > pr oduisent em 
général des composes moins ae que ceux qui les ont 
eprouvees. Ainsi Vhidr ‘ogene tend as’unira V oxigene et a fors 


mer de Pean ; Vhidr ‘ogene tend a se combiner avec l’azote et 


constituer de armen Oeaaue: le carbone, a se porter séparé= 


ment sur loxigéne et a composer de l’acide carbonique. Telle 
est aussi la fin constante de ces altérations , qui, considé= 
rées sous ce point de vie, ressemblent a leffet produit ) pal - 

— 


Vaction du feu, ou par celle des acides puissans, des maticres: 
oxigénées trés-energiques. 
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5. Mais avant que ce dernier terme des altérations spon- 
nées dont ces composés végétaux sont susceptibles soit at- 
int par la décomposition qu’ils éprouvent, ils s’arrétent a 
fférentes époques , ils restent 4 divers états intermédiaires : 
; passent par plusicurs termes successifs dans lesquels ils 
it acquis des caractéres particuliers, des proprictés distinc- 
yes qu’on peut reconnattre facilement, et dans lesquels , en 
isissant avec soin les époques. oi ils arrivent , il est pos- 
dle d’en interrompre la continuation, de les fixer de maniére 
empécher que l’altération ne s’avance davantage et ne con- 
aque. | 
6. Des que Vobservation a fait connattre cette altération 
iturelle des composes vegétaux, ainsi que les causes on les 
‘constances générales qui la favorisent, non seulement elle 
di éclairer une foule d’effets et de productions qui en sont 
} suites nécessaires parmi les nombreux phénomeénes de la 
ture, mais elle a encore conduit ’homme a chercher les 
oyens ou de faire nattre ces aliérations A son eré, ou de 
} pousser au point qui lui convient , ou de les fixer a 1’é- 
que qu'il trouve utile a ses besoins , ou enfin de l’arréter 
tigrement, de Vempécher d’avoir lieu ; et tous les moyens 
1 sont a la disposition de Vart Vhomme les emploie avec plus 
-moins de succes, et il les varie suivant les produits qu'il 
ut se procurer. 
7. La science , apres une longue suite d’observations sur 
altérations spontanées dont les végetaux sont les sujets , 
quils éprouvent d’une maniére variée suivant les diverses 
coustances et les divers agens auxquels ils sont exposés , 
Lo distinguer la nature méme de ces altérations en plusieurs 
veces. Hille considere de suite et dans cet ordre les fermen- 
ions , la décomposition lente a Vair, l’action lente et sou- 
raine des eaux, l’influence du sol et des diverses espéces 
terrains sur les végétaux qui y sont enfonis , eb passe con- 
memment en revue dans la suite de ces considérations im- 
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portantes les produits variés de ces altérations, ceux des fer. 


mentations , les bois pownis , les terreaux, les bitumes, les 
végétaux fossiles , les pétrifications , éber 3 e 

8. Cette maniére de décrire et d’envisager les altérations 
spo des matiéres végétales, infiniment plus méthodique 
que ce qu’on avait essayé de faire j jusqu’ ici dans les éléme 18 
de chimie , a l’avantage de presenter dans un apm bien 
coordonné l’ensemble et la série de plusieurs vee qu’on rap. 
portait faussement autr refois au regne minéral. Je n’ai pas besoin 
de faire observer que toutes ces alterations n’ont lieu que sux 
les végétaux privés de la vie , que la végétation les repousse , 
qu’on peut uae leurs effets comme des moyens danalys 
naturelle , et qu’en les observant avec beaucoup de soin, © j 
philosophie de la science peut en tirer de grandes lumieres 
pour connattre la nature et la composition des substances vé 
gétales. Ce dernier point , ainsi que celui de Putilité des 
produits formés par la suite de ces altérations , me guide: 


specialement dans les articles suivans. 


ARTICLE 11. 


Des Ppeniations en eéherdl « et de leur dis 
tinction en plusieurs especes. E 


1. Comme les changemens qui arrivent aux végetaux dans 


bia altérations apowlaners sont pours snk oe L- 


toiae as pba masse, on a nommeé le phénomene méme 
par lequel les mati¢res végétales soumises a VPeeil de l’obsers 


vateur dans Vair ou dans des vaissedux ouverts ou transpa 
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y 
ns subissent ces changemens, des fermentations 3 en sorte 
waucune modification dépendante de leur nature intime, et 
Bo pile de changer cette nature méme, n’a lieu sans quik 
J ait une fermentation. 

On n’a pas été long-temps a reconnaitre dans la science 
ue cette alt¢ration spontanée variait singuliérement dans les 
latieres végétales, suivant leur nature différente ; et comme 
ute variation ou tout changement intérieur dépendant de 
_nature méme de ces matiéres » et ayant lieu sans l’inter- 
mtion nécessaire Wun agent étranger, a, par cela méme, le 
wactere d’une fermentation , il était naturel que les chi- 
Astes distinguassent différentes especes de fermentation. 

3. Boerhaave a le premier reconnu trois fermentations qu'il 
nommeées , la premiére fermentation spiritueuse ; la seconde , 
rmentation acide ou acéteuse ; la troisitme, fermentation pit- 

Il les a regardées comme établies par la nature dans 
1 ordre constant, et se suivant régulierement dans celui que je_ 
ans d’énoncer. Ainsi la seconde ne pouvait avoir lieu suivant. 
L qu’ aprés la premicére, et la troisiéme qu’aprés la seconde : : 
nu il est aisé de voir qu'il les concevait comme une série 

mouvemens intestins enchainés Vun a l’autre par une 
use égale et intime, se succédant par une nécessité indis- 
nsable , et se provoquant réciproquement. 
4. Quoique plusieurs chimistes aient proposé quelques mo- 
ications A ce systéme ingénieux de Boerhaave, la plupart 

physiciens ont adopté l'ensemble de ses idées, et Yon a 
1g-Lemps suivi cette marche dans les écoles. Celle de Rouelle 
tout a beaucoup contribué A le propager et méme a I’é- 
idre. On cusin sua chacune de ces fermentations A son 
duit. Celle qu’on nommait spiritueuse avait pour produit 
prit-de-vin ou Vesprit ardent , que l'on nomme aujourd’ hui 
ool ; celui de la seconde ou de la fermentation acide était 
vinaigre : et voila pourquoi on la nommait acéteuse 5 d’a- 


S Boerhaave ; enfin la fermentation putride portait le nom 
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d’alcaline , parce que l’alcali volatil ou Vammoniaque état 


regardée comme son produit essentiel ou constant. 

5. Quelques chimistes , et spécialement Bucquet dans 
derniéres années de sa vie et dans ses dernitres lecons, dep is 
1776 jusqu’en 1779, crurent que cette distinstion en trois 


espéces ne suffisait pas pour renfermer toutes les altérations 


ou fermentations que les vegétaux pouvaient subir. Lis citaie a 


pour preuves de leur opinion la levure de la pate de farine ou 
la fermentation panaire ; mais celle-ci tend manifestement 
former un acide, et rentre dans la seconde espéce de Boer 
haave : la fermentation, qui développe des parties colorantes. 
telles que celles de Vindigofere et du pastel, etc. ; 

6. En considérant cet objet dans toute son étendue et sous 
toutes sés faces, j’ai reconnu qu’il y a en effet plusieurs es. 
péces de mouvemens fermentatifs qui sont differens des trol 
fermentations distinguées par Boerhaave, soit par leur phé 
noméne , soit par leur produit; quil était nécessaire der 
ajouter au moins deux bien distinctes aux trois especes re 2 


connues depuis le célébre professeur de Leyde ; et qua ni 


spontanées qu’éprouvent les matieres ca, aLVerses , 
sera raisonnablement conduit par la suite amultiplier enc ore 
leurs especes et 4 reconnaitre leurs differences réelles. 

is J’admiets donc cinq especes de fermentations végétales 
la premicre est la fermentation saccharine ; la seconde, la fer 
mentation vineuse ; la troisicme , la fermentation acide ; | 
quatri¢éme, la fermentation colorante; et la cinquiéme, la f r 
mentation putride. Leur disposition annonce qu’elles se s ui 
vent dans l’ordre of elles sont énoncées, guiil y en a um 
qui précéde celle que Boerhaave comptait ¢tre la premaére 
et une atitre placée entre la fermentation acide et la putrid 
Je les traiterai ici successivement dans des articles séparés : 


mais je dois presenter auparavant quelques yerilés commu 


Des fermentations en général, 113 


& toute fermentation qui forment comme autant de caractéres 
genériques de ce mouvement spontané , qui exposent des faits 
apparteuant a toutes et a chacune d’elles, et qui doivent con- 
séquemment précéder leur histoire particuliére. 

S. La premiere de ces vérités générales, c’est la nécessité 
de bien distinguer Valtération fermentative d’avec les autres 
aliérations spontanées dont les végétaux sont susceptibles : par 
exemple, de celles qu’ils éprouvent lorsque, privés d’ailleurs 
des conditions nécessaires A la naissance de la fermentation, 
ils sont plongés dans Veau ou enfouis & sec\dans la terre. 
Ici, outre gue les circonstarices que je puis nommer fermen- 
tiferes leur manquent, les vegétaux se trouvent soumis A l’ac- 
tion d’autres agens capables de retarder ou Warréter leur fer- 
mentation , ou d’agir d’une antre maniére sur leur tissu et 
leur composition. Aussi, dans l’ordre des faits qui m/’occupent 
ici , ye distingne la formation du terreau, celle des bitumes, 
la fossilisation proprement dite d’avec les fermentations. Quoi- 
que la nature méme des matiéres végétales qui éprouvent 
’une ou l’autre de ces altérations s'oppose plus on moins par 
stle-méme a une véritable fermentation , je montrerai ,°en 
raitant de ces phénomeéenes et de leurs produits , que des cir- 
oustances étrangéres , que les instrumens ou les agens dans 
esquels les végétaux sont plongés lorsqwils éprouyent les 
ffets tres-différens des fermentations, modifient tout autre- 
nent le genre d’altération qu’ils subissent. 

g- Une seconde vérité plus relative encore 4 Vhistoire de la fer- 
nentation en général, c’est qu’aucune matiére véegétale ne peut la 
ubir que lorsqu’elle est pénétrée d’une certaine quantite d’ean, 
i, comme je Vai déja énoncé dans V’article précedent, en 
carte les molécules, diminue leur attraction propre, les dispose 

agir réciproquement sur elles-mémes. Cette nécessité de eau 

st tellement indispensable, que le plus sir moyen de prévenir 
mute fermentation consiste a priver complétement de ce liquide 
is matieres végetales, a les dessécher totalement. Dans Létat 


8. re) 


« 


— 


de sécheresse , cés matiéres conservent Vintegrite de leur com 


‘position ; elles ne s ’altéfent nine changent en aucune maniére. ‘ 


On le sait assez par histoire des oe et des semences. dey 
‘, 


toute espeéce , qu on n’entretient saines qu ’en les tenant dans 


% 


des lienx secs et A Vabri de toute humudite; par celle des plantes 


de toutes les natures; des racines, des tiges, ies fleurs et des fruits, i 


qu’ on ne conserve pendant plusieurs saisons et méme pone 
des années entiéres, qu’aprés les avoir desséchés au soleil ou 
2g 
dans des fours 5 enfin par celle des pulpes, des ah eat, desl 
farines. des extraits et de toutes les pré arations ve étales 
; prep 8 
[deep 8 dont on ne peut maintenir la pureteé et les” 


pr opriétes qu’ en les réduisant a l'état parfait de sécheresse , et en 


les enfermant dans des vases parfaitement + Pabri des vapeurs i 


et 


RL 
Saas 


et des lieux humides. 
10. La troisieme verité que je dois placer icl pour. faire” 


connattre les conditions générales de la fermentation, et pour 4 
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et \ mieux connattre leur théorie particuliere ee "esb 
| qu'une cer taine éléyation de température est nécessaire a lay 
production de ce mouvement: non seulement on ne connait 
aucune fermentation au-dessous du terme de a cere oP mais ; 
méme la plupart de ces monvemens ne commencent a s’exciter 
qua des temperatures qui s’élevent au- -dessus de quinze degrés 
du thermométre réaumurien. Ainsi toute fer mentation est 


4 


arrétée, aucune n/a eee lien sous les poles, dans les” 


contrées et dans les saisons glacées : ainsi, au contraire, les 
climats les plus chauds présentent les fermentations dans toute 
leur puissance, dans toute lear activité. Cependant les zones 
torrides , situées sous I’équateur, ne font nattre ces mouye- 
mens gue dans les matiéres végétales les ee fluides, ou qui, 
contiennent beaucoup d’eau ; car celles qui n’en sont que lége-| 
rement pourvues la perdent promptement, et se dessichent 
si vite dans les températures ardentes, que ce premier effe | 
s’oppose en général a la naissance de la fermentation. : 


11. Quoique ces deux circonstances , Veau et la chaleur, 
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soient les deux conditions les plus essentielles de la fermentation 
en général, leur nécessité ou la proportion de leur influence , 
en quelque sorte, varie pour chaque espéce de fermentation. 
Il en est pour lesquelles il ne faut qu'une petite proportion 
d’eau et une température peu élevée; d’autres, au contraire , 
demandent et beaucoup de liquide et une chaleur assez forte. 
Ces détails appartiennent au reste a chaque fermentation en 
particulier. 

12. On a remarqué depuis long-temps qu’en mélant avec 
une substance végétale susceptible de fermentation une portion, 
souvent méme trés-petite, de la méme matiére qui a déja fer- 
menté, la premiere passait au mouvement fermentatif beau- 
coup plus rapidement que si elle efit été sete, et P’éprouvait 
dune maniére beaucoup plus rapide. Tout le monde sait que 
cest ainsi qu’on fait lever plus ou moins fortement et fer- 
menter plus ou moins vite la pate de farine de froment, lors- 
qu’on y ajoute un peu de levure de biére on de pate déja 
levée, connue sous le nom de /evain ou de franc levain. Les 
chimistes, depuis Stahl qui a fait un ouvrage particulier sur 
ce sujet, ont clevé une théorie qu’on a nommée des fermens r 
et dont on a beaucoup abusé en médecine, dans laquelle on 
Pa transportée. Is ont cru qu’il ue pouvait s’établir de fer- 
mentation sans laddition d’une matiere déja fermentée ou d’un 
ferment. Les medecins ont pensé, de leur cédté, qu’un effet 
pareil avait lien dans une foule de maladies, et que notam- 
ment toutes celles qui provenaient Vin virus, spécialement 
les affections communiquées par une inoculation, par Vin- 
troduction d’une matitre quelconque, et par une voie quel- 
conque dans Ja circulation, ne devaient leur naissance qua 
un mouvement intestin occasionné par un ferment. Il est 
bien reconnu aujourd’hui que si des corps étrangers introduits 
entre les molécules des différentes substances végétales favo- 
risent le mouvement de fermentation auquel elles sont natu- 


rellement disposées, il n’est pas nécessaire que ces corps aient 
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déja fermenté eux-mémes ; et que, quoique dans ce dernier cas — 
la fermentation s’établisse en général dune maniére plus rapide ij 


et plus prononcée, toute substance étran gere susceptible d’écarter — 


les molécules et de diminuer leur adhérence réciproque jouit 4 


de la méme propriéte ; c’est ainsi que Vacide carbonique , par ; 


sou caractére de prendre facilement la forme gazeuse, d’oc- — 


cuper un grand espace , d’écarter consé¢quemment les molécules ~ 


des corps entre lesquelles 11 est logé, a spécialement la pro- 


priété d’y faire nattre la fermentation, et d’y développer plus 


promptement le mouvement intestin qui tend a les faire changer — 
de nature, comme il résulte des recherches de M. Henry, © 


chimiste anglais. 
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De la Jermentation saccharine. 


1. Je nomme fermentation saccharine un mouvement intestin | 
et spontané qui s’excite souvent dans plusieurs substances obs 1 
gétales, et par lequel il se forme dans leur intérieur une matiére 4 
sucrée qui n’y existait pas auparavant. Si ce phénomene existe i 


réellement, et si, sans l’action d’un agent ou d’un imstrument — 


ro) 


extérieur étranger aux conditions nécessaires dela fermentation, 


une matiécre végetale fade ou imsipide deyient véritablement 
sucrée, il n’est pas possible de ne pas reconnaitre dans cette 


production spontanée une veritable fermentation. Les faits que 


je vais bient6t rassembler mettront cette vérité hors de doute. 


2. Je range cette fermentation au premier rang , parce qu'elle 


ge keri, 
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précéde réellement la fermentation vineuse que Boerhaave re-— 


gardait comme la premiére. Ein effet, on verra bientét que la | 


présence d’une matiere sucrée est indispensablement nécessaire — 


r 
te 


mess 
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pour donner naissance a la formation d’une liqueur vineuse ; 
que toutes les substances fades, muqueuses , insipides , sont 
absolument incapables d’éprouver cette fermentation vineuse ; 
que toutes celles, au contraire, qui ont une saveur plus ow 
moins sucrée, en sont plus ou moins sensiblement susceptibles , 
et que les matiéres non sucrées ou fades, passant quelquefois 4 
Pétat de vin, ne peuvent arriver 4 cet état sans contracter au- 
paravant la saveur et toutes les proprictés des matiéres sucrées. 

Bo. -Ge passage de matiéres fades 4 l'état de matiéres sucrées 
appartient a une formation; et c’est celle que je nomme 
saccharine , parce que son produit est le sucre. Je ne veux pas 
dire par la que la formation de la matiére sucrée dépende 
toujours et nécessairement de cette espece de fermentation 3 
que parce qu’une matiére vegétale est sucrée, elle a subi ce 
mouvement particulier : il faudrait de méme supposer qu il 
ne peut y avoir de vinaigre ou d’acide acéteux que par la fer- 
mentation acide et par le changement intestin d’un vin; tandis 
qu'une foule de faits chimiques , dont j’en ai déja présenté plu- 
sieur's préecédemment, et auxquels j’en ajouterai plus bas quelques 
autres, prouvent qu'il se forme de V’acide acéteux par d’autres 
elrconstances que par celle de la fermentation : et on l’a vu spé- 
clalement dans l’action des acides sulfurique et nitrique sur des 
maticres végetales , fades , visqueuses, séches et insipides. Il en 
2st de méme du sucre : il y en a, dans les matidres végétales , 
yui s’est formé par les progrés méme de la vegetation ; mais il 
en produit aussi par une espéce de fermentation , et c’est de 
elui-ci qu'il doit étre question dans cet article. 

4. Un des premiers procédés de Vart du brasseur me suffrait 
our prouver l’existence de la fermentation saccharine. On sait 
ne Vorge, le froment, le mais, et la plipart des graines cé- 
éales, pénétrés d’abord d’une certaine quantite d’eau , exposés 
msuite en tas A une temperature supérieure a celle de douze 
legrés , se gonflent, et anmoncent le mouvement intestin qua 


"excite en elles par le développement du germe qui sort au 
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dehors de ces semences. Le brasseur arréte ce mouvement ag 
cette époque 3 il chauffe et desséche ces grains germés par ?. 
Vaction du feu als touraille ; et lorsqu’1ls sont bien secs , 1b | 
les mout pour en preparer nee une décoction Sheol | 
alors de fermenter et de donner la biére. Le grain dans cet état { 
a pris une saveur sucrée , et Veau quia bowlli sur cette maticre — 
en a extrait une véritable substance sucrée qu’on peut en obtenir — 


par Péyaporation. Avant cette évaporation, il était fade et sim-_ 


plement farineux , et c’est une portion de cette maticre insipide | 


qui est devenue substance sucrée par une veritable fermentation, 


aeration 


et par le mouvement intestin de ses propres molécules écariées 


ar Veau et par le calorique: car il est impossible d’attribuer © 
P P que; if 


ce phéenomene X autre chose. 
5. (n= ne = peut douter. que cette fermentation saccharine © 


n’ait également lieu dans toutes les graines céréales et pent- 4 


étre dans toutes les semences monocotyledones qui germents 4 
La germination elle-méme paratt en ¢tre la suite néCessalre 5 — 


ou au moins la compagne constante. "Toutes les semences 4 


germeées sont en effet sucreées » et yen al observé un assez 
grand nombre dans cet état, pour penser que ce phéno-— 
méne est général; il n’est pas imvraisemblable que beau-~ 
coup de semenices dicotylédones présentent le meéme caractére 
pendant leur germination. Ainsi la fermentation saccharine - 
ou le changement de la substance muqueuse , fade et feculente | 
en sucre, par Veffet de la germination, peut étre compté an” 
nombre des premiers phéenomenes chimiques que presente la 
végétation. | a 

6. Il existe beaucoup d’autres circonstances de Vanalyse” 
végétale ou il se forme une maticre sucrée, aux dépens Pune” 
autre maticre qui ne |’était pas auparavant. ‘Telle est sur-tou | 


o 7 
cueille sur un grand nombre d’arbres des fruits qui sont bier 


la maturation des fruits : il est généralement connu qu’on? 


. 5 i # . . % 
loin d’éire mtirs et sucrés, que leur maturation n’a lieu que 


dans les fruitiers oi on les conserve, et dans des temps plus ow 


y 
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moins longs. Cette observation est sur-tout applicable aux 
pommes et aux poires, quoiqu’on puisse Vétendre a un trés- 
grand nombre d’autres fruits. Ces corps, au moment ot on 
les enléeve a Varbre , n’ont souvent qu'une saveur apre, acerbe , 
alg 


viennent doux, sucrés et agréables ; et il est trop évident, pour 


qu il soit besoin d’une discussion plus approfondie , que 


re et désagréable : bientdt cette saveur se modifie 3 ils des. 


dans ce cas les fruits éprouvent, dans leur pulpe ow dans leur 
parenchyme, un changement intestin qui ne peut étre attribud 
qu’a une véritable fermentation. 

7. La méme modification de nature, sans qu'elle soit due a 
fa méme cause, se remarque dans plusieurs opératiens éco- 
nomiques. La euisson dans les cendres ou dans lear donne 
a beaucoup de racines et de fruits un gofit syucré qiwils n’a- 
‘vaient point, et paratt y développer cette matiere particuliére, 
a Paide du changement que l’action assez forte du few a porté 
dans leurs principes. Hen est de méme de l’effet produit par 
quelques réactiis , et sur-tout par les acides puissans , dans plu- 
sicurs substances végetales fades , spécialement dans les gommes 
et les féeules amilacées. Le gaz acide muriatique, oxigtné sur- 
tout, communique souvent a leur dissohition dans eau, avec 
une couleur rougedtre et une consistance sirupeuse, une saveur 
sucrée qui annonce le passage manifeste de Pétat de matiére 
muqueuse a celui de corps saccharm. Enfin , quelques médecins 
modernes, MM. Rollo et Cruischank , pensent que cette méme 
substance fade et muqueuse se convertit souvent eu matiére 
sucrée dans l’estomac de Phomme , lorsque sa force digestive 
ou l’énergie de son suc gastrique sont diminuées ; ils attrrbuent 
méme a cette digestion trowblée et saccharine la cause de la 
maladie, plus fréquente ace qwit parait en Angleterre qu’en 
France, et qui est nommeée diabetes mellitus, a cause de la saveur 
sucrée de urine rendue trées-abondamment par les malades qui 
en sont affectés. I} est facile de voir que dans ce cas, dont il faut 
attendre la confirmation par des observations subséquentes , 
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il se passe une veritable fermentation saccharine dans VPes<— 


ye 


tomac. Ilya quelque chose d’ analogue dans l’estomac ou les 
glandes musculaires des femelles qui nourrisent leurs petits. ‘ 
H 
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De la fermentation vineuse et de ses pI oduits 5 
_ du vin et de Palcool. i 


1. On nomme fermentation vineuse celle que Boerhaave 4 
appelait spiritweuse : ce dernier nom était tiré de celui Wesprit- | 
de-vin, qu’on donnait au produit de la distillation du vin 3 mais ; 
ce dernier, le vin, étant le véritable produit de la fermentation 4 
dont il s’agit, il est plus naturel comme plus exact de nommer A 
vineuse cette fermentation , d’autant plus qu’on a renoncé a la ¢ 
dénomination d’esprit-de-vin qu’on donnait autrefois A ce ' 
liquide. L’histoire de la fermentation vineuse étant une des 
parties les plus importantes et les plus utiles de la chimie vé- © 
gétale, doit éire traitée avec le plus de soin et une quantité — 
suffisante de détails pour la rendre claire et complete : c’est 4 


el a hay Fo atau Pen ha at Sse , 
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pour cela que je divise cet article en six paragraphes. Le pre- 4 
mier traitera de la définition et de Vhistoire littéraire de la @ 
fermentation vineuse; le second offrira Vexposé des con- 4 
ditions qu'elle exige ; le troisiéme, celui des phénoménes qu'elle ] 
présente ; le aa ails aura pour objet analyse du produit. } 
immeédiat qu’elle donne, ou du vin 3 le cinquiéme , celle du 4 
produit éloigné ou définitif qu’on en retire, c’est-a-dire, de 7 
Valcool 3 et le sixitme sera destiné 4 l’examen des causes et du j 


mécanisme de cette fermentation et dela formation de l’alcool. 7 
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s. ber: 


Méfinition et histoire littéraire de la Jermentation 
ViNeUse. 


2. J’ai dit que l’on nommait vineuse cette fermentation , 
irce que son produit véritable est du vin ; et cela est si vrai ; 
1e on ne peut pas preparer de vin sans cette fermentation ; 
qu'il en est Ja suite et Veffet nécessaire. On ne doit pas lap- 
ler spiritueuse , non seulement parce qu’on a renoncé a cetie 
nomination ridicule d’esprit-de-vin, mais parce qu’il n’en est 
is le produit ou la production immédiate ; aussi ne I|’a-t-on 
is appeleée fermentation alcoolique , comme on aurait dti le faire 
on s’en était tenu a cette premiere idée sur sa nature et son 
fet. 
3. Boerhaave est le premier chimiste quia cherché a répandre 
; lumiéres de la saine physique sur la fermentation, et qui 
sssayé d’en expliquer la cause et les phénoménes. Il a eu le 
trite de renoncer aux théories fausses qu’on avait données 
ant lui sur la nature de ce mouvement ; il a senti que la 
ysique de son temps. n’était pas assez avancée pour en 
anaitre convenablement la véritable cause. La mativaise 
ysique quia régne long-temps dans les écoles pour Vexphi- 
‘ion. des phéenomenes chimiques , attribuait la fermentation 
leuse au Mouvement et au frottement réciproqnes des mold- 
les, et n’expliquait rien en voulant tout expliquer. Beccher 
ut eu une idée plus vapprochée du vrai, quoique peu nette et 
1 exacte encore, mais au moins assez ingemieuse, en. compa- 
it la fermentation a une espece de combustion. 
{. Depuis Boerhaave jusqwa Rouelle et Macguer, on n’a 
a dit d’exact sur la cause de la fermentation vineuse » Mais 
en a étudié et mieux décrit les phénomenes; on a peu a 


Tet . . . , 7 « 4 
1senti le vide des hypotheses présentées jusque-la et adop- 
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fe : A 
tées avec plus ou moins de chaleur, comme soutenues ave 


Co 


plus ou moins d’acharnement. Macquer, sans rien trouver de 


nouveau sur le mécanisme de ce mouvement spontaneé , areunt 


ce 


d’une maniére plus exacte que ses prédécesseurs Vensemble de 


a 


Vart de perfectionner la fabrication et la nature des vins. 


5. Beaucoup de physiciens et de chimistes ont trayaillé apres” 


guérir lesmaladies , d’en faire Panalyse, 


d’en perfectionner les proprictés utiles, d’en séparer le produit 


corriger les défauts, d’en 


alcoolique. On doit spécialement distinguer parmi les auteurs 
Rozier, Maupin, Baumé, Bullion, auxquels on doit un grand, 
nombre d’observations plus ou moins précieuses et de procédés: 
avantageux. . 
' 6. Jusqu’a l’époque de la découverte de la décomposition ef 
de la nature de Yeau, on n’avait rien fait mi pu faire sur la 
cause et le mécanisme de la fermentation vineuse. Depuis j 
Vun des auteurs de cette découverte, Villustre Lavoisier, 
commencé, par un beau travail sur ce mouvement intestin y 
A entrevoir sa source, son origine et les phénomenes q i 
Ini domnent naissance. Ses recherches sur cette partie de la 
science, quoiqu’imparfaites encore, comme il l’a_senti lui 


A 4 : ! t . 
méme , sont un des plus beaux monumens qu'on ait élevés a 
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ardaient avec raison alors la fermentation vineuse’ comme 
n des mystéres les plus impenétrables de la nature, comme 
ne sorte de sanctuaire ot elle cachait profondément un de ses 
ecrets, jusqu’au temps on la science est parvenue presque tout 
‘un coup a expliquer ce phénoméne si abstrait, a résoudre 
e probléme si élevé et si difficile, 4 ramener 4 des lois sim- 
les ce mécanisme si obscur et jusque-la si inintelligible. 

8. Dés-lors une foule de vérités , mystérieuses auparavant , 
ur les propriétés de Valcool, sur sa légéreté, son inflamma- 
ilité, sa flamme brillante et sans fumée , sa conversion en 
ther, en un mot sur ce qu’il y avait jusqu’alors de plus difficile 
t de moins connu en chimie, sont devenus des faits simples, 
es phénomenes faciles 4 expliquer, des résultats précis d’une 
remicre vérité acquise. La découverte de Lavoisier a paru 
mut -a-coup un phare qui a éclairé une route immense 
pute couverte auparavant de ténébres, et qui a rendu cette 
ranche de la science, si imparfaite et si faible jusqu’a Im, 
eaucoup plus vigoureuse et beaucoup plus rapide dans sa 
roissance qu’ou n’ayait pu l’espérer. ‘Tous les details qui seront 
onsig 


5 
ertitude de cette ‘proposition. 


nes dans cet article vont prouver jusqu’a Vévidence la 


ae 


Conditions de la fermeniation vineuse. 


g. Je nomme conditions de la fermentation vineuse les cir- 
onstances nécessaires a sa formation, et sans lesquelles clle 
e pourrait pas avoir leu; une fois connues, il ne s’agit plus 
ue de les faire maitre, et de les réumir pour exciter ce mouve- 
1ent, ou bien de les détruire, ou de les empécher davoir lieu, 
our arréter cette fermentation, pour mettre un obstacle a 
on développement. On verra bientdt qu’on se sert en effet de 
une ou de l'autre de ces circonstances pour modifier, com- 


rimer, accélérer ou retarder, favoriser ou géner la fermenta- 
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tion vineuse, et faire naltre ainsi des différences plus ou moins 
importantes dans les vins. 

10. La premiére condition indispensable est la présence d’une 
matiére sucrée. Toutes les observations se réunissent pour prou- 


ver qual n’y a que cette matiére végétale qui soit susceptible 


d’éprouver la fermentation vineuse, que sans elle on n’aurait’ 


jamais de vin, et que tous les liquides végétaux qui en con- 
tiennent la subissent plus ou moins facilement , ét fortement. 
Aussi tous les sucs de fruits sucrés, et sur-tout le suc de canne 
a sucre, celui de raisin, de figues, de cerises, de prunes, d’abri- 
cots, de pommes et de poires, passent-ils, avec la réunion d’ail- 


leurs des autres circonstances dont je parlerai, a la fermentation 


vineuse, quelle que soit leur différence d’ailleurs; aussi les ma-_ 


tieres vegetales non sucrées ne deviennent-elles susceptibles de 
donner du vin, que lorsqu’on y a produit par la fermentation 
saccharine palinbisacs une quantité plus ou moins grande de 
substance sucrée, comme dans Vorge, le mais, etc. Voila pour- 


quot j’ai placé cette derni¢re au premier rang des fermentations. 


1l. Cependant le sucre seul et pur n’éprouve jamais le mou- _ 


vement intestin qui doit le convertir en vin. Tout le monde 
sait que, solide et cristallisé, il est absolument inaltérable, 


et reste dans cet état sans subir aucune espece de changement. 


Le sirop pur est dans le méme cas set quoique Peau soit une 


des conditions essentielles et indispensables pour la naissance 
de la fermentation vineuse , jamais l’eau et le sucre, combinés 
lun avec Vautre, ne présentent les phénomenes qui accom- 
pagnent ce mouvement, et n’en fournissent le produit. C’est 
un fait bien constaté anjourd’hui par des expériences exactes , 
el qui résulte particuligrement de celles des fréres Boucherie, 
qui, dans la raffinerie de sucre de Bercy prés Paris, ont fait 
pats (observations importantes et précises sur cette matiére. 

. La proportion d’eau est une des conditions essentielles 


cle a fermentation vincuse 3 pour Péprouver , il faut que la 


matiere suerée soit dissoute et bien liquide 5 trop de liquidité y. 
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muit cependant et fait souvent outre- passer le terme de ce 
mouvement, en amenant promptement celui qui en est la 
suite } une viscosité trop grande lui est également défavorable, 
et ne permet pas qu’elle s’établisse : aussi, quand la liqueur 
destinée a faire le vin est trop €paisse, on se contente d’y ajouter 
de Veau; et quand elle est trop fluide, on y ajoute du sucre 
ou une matiere sucrée quelconque qui lui donne une consis-~ 
tance plus forte. 

13, Il faut aussi, pour la production de ce mouvement, une 
température un peu élevée. Jamais la fermentation vineuse ne 
s’établit au-dessous de douze degrés du thermométre de Réau- 
mur; elle commence A cette hauteur, et elle va rapidement 
a seize; elle est trop prompte au-dessus de vinget, et demande 
alors 4 étre conduite avec précaution et meénagement pour 
Pempécher d’outre-passer la production du vin. Si le pays et 
la saison sont trop froids, op échauffe artificiellement ; dans ’ 
des circonstances opposces, on place les matiéres fermentantes 
a ’ombre et dans des lieux bas. 

14. J’ai dit que le sucre et ean seule ne pouvaient jamais 
subir la fermentation vineuse; en effet, il est: essentiel que 
quelques matiéres étrangeres y soient ajoutées : et c'est ce 
qu’on voit dans tous les sucs de fruits qu’on y soumet. Ils 
contiennent tous , outre le sucre et Peau, du mucilage, de la 
fecule , des parties colorantes » des acides, des acidules » des 
sels. Voila pourquoi les sirops pharmacentiques qui contien- 
nent méme quelquefois peu de substances elrangeres au sucre 
et a leau, fermentent; mais s’ils en sont abondamment char- 
ges , ils passent beaucoup plus vite a cette fermentation , ef 
sont plus difficiles 4 conserver. Tl parait quw’une matiére quel- 
conque, susceptible de diviser la liqueur sucrée, suffit pour 
devenir ferment, et qu’elle n’a pas besoin d’étre d’une nature 
particuliére, ni d’avoir subi déja la fermentation vineuse pour 
en communiquer le mouvement. C’est ainsi qu’outre la pro- 


pricté connue de toutes les liqueurs vegétales sucrées et mixtes 
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Wéprouyer spontanément la fermentation vineuse, on sait que 
la salive, le lait, la chair elle-méme, sont souvent capables 
d’exciter et de hater cette fermentation dans les lqueurs vé- 
gétales. 3 

15. Une grande masse, un grand yolume fayorisent beau- 
coup la production et la force de la fermentatioi vineuse : 
en général, plus les cuves ot Von fait le vin sont grandes , 
et plus on a observe que le vin acquérait de qualité 5 une petite 
quantité de liqueur sucrée n’éprouve jamais, ou n’éprouve que 
difficilement cette espece de fermentation, tandis qu’elle passe 
trés-vite A la fermentation acide : on va voir bientét a quoi 
tient cette différence. 

16. Le contact de lair a été regardé par presque tous les 
chimistes comme une des conditions indispensables de la fer- 
mentation vineuse ; il ne sert cependant que de réservoir ou 
de récipient , dans leqnel s’éleve, le gaz acide carbonique qi 
se dégage. Ce n’est pas par sa propre nature chimique que 
Vair est utile; il n’entre pas comme élément dans la liqueur 
fermentante : voila pourquoi cette fermentation a lieu dans des : 
vaisseaux fermés , pourvu que des tubes puissent conduire le 
gaz dégagé dans un reservoir destine a cet usage , comme la. 
fait Lavoisier. Mais si la mati¢re qui doit fermenter est for- 
tement comprimée , si au lieu (avoir un libre contact avec 
Yair, ou un tube qui serve de conducteur au gaz, elle est 
enfermée sous des bouchons qm empéchent entierement la 
sortie du fluide élastique ; alors il n’y a pas de fermentation, 
ou il n’y en a qwune impartaite , parce quwil n’y a pas de 
dégagement gazeux. 
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| Phénoménes de la fermentation vineuse. 


u7. Aussitét que la fermentation s’établit dans une matiére | 


végétale sucrée étendue d’ean, niclangée dune ou de plusieurs” 


é 
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autres substances , et placée dans toutes les circonstances ou 
conditions nécessaires 4 son existence, dont on vient de parler, 
$a naissance, son état et son terme s’annoncent par une 
série de phénoménes qui non seulement lui appartiennent 
en particulier et la caractérisent, mais encore deviennent pour 
Vobservateur des indices certains de sa marche et de ses mo- 
difications. Tl est donc important de décrire avec soin ces 
phénomeénes , puisqu’outre les avantages précieux que je viens 
d’énoncer , ils peuvent encore guider le philosophe dans la 
recherche des causes de la fermentation vineuse. 

18. Cette fermentation commence apres quelques heures ou 
quelques jours, suivant V’élévation de temperature a laquelle 
sont exposces les liqueurs végétales sucrées, ou suivant la quantité 
de ces matiéres ; elle s’annonce par un mouvement qui agite 
Ja liqueur , qui en déplace successivement les masses > qui trans- 
porte dans sa continuité les corps solides, les pellicules, les 
rafles, les pepins , et qui les proméne dans le liquide. Les 
liqueurs en fermentation s’échauffent de dix-huit a vingt degrés ; 
elles se troublent : on y voit, lorsque Popération est faite dans 
un lieu bien éclairé , ou dans des vaisseaux transparens , comme 
dans les essais en petit, des stries comme huileuses qui sem- 
blent tendre 4 se séparer du liquide, et A en occuper la partie 
supérieure. On dirait que les liqueurs se partagent dés-lors 
en deux espéces distinctes qui s’isolent une de l'autre. 

19. Les liquides fermentans augmentent sensiblement de 
volume, et s’élévent dans les cuves; ils se convrent d’une 
écume quelquefois trés-vyolumineuse qui entraine avec elle tons 
les corps étrangers et solides ; c'est ce qu’on nomme le chapeau 
dans les cuves ott l’on fait le vin. Cette écume est produite , 
ainsi que le soulévement de toute la masse fermentante » par 
le dégagement du gaz acide carbonique , qui adhére pendant 
quelque temps a la liqueur encore visqueuse 5 qui s’attache , 
en se dégageant, aux matiéres solides mélées A cette liqueur, 


5 
et les enléve avec bots qui, mis bientédt en liberté : remplit 
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le haut des cuves, et forme cette atmosphére perniciense pout 
ceux gui foulent sans précaution la vendange, et dans laquelle 
Priestley et Chaulnes ont fait les premiers des expériences inté- 
ressantes citées ailleurs: le résultat de celles-ci a été que ce gaz 
est dela méme nature que celui que l’on tire de la craie et des. 
alcalis par effervescence, qui se forme par la combustion du 
charbon, qui remplit la grotte du chien, qui minéralise les 
eaux acidules nommées, a cause de cela, eaux spiritueuses 3 
c’est enfin de Vacide carbomique pur , entrainant avec lu 
de eau et un peu de vin méme en dissolution. 

20. La quantitée de gaz acide carbomnque dégagé dans cette 
opération est tres-considérable ; son dégagement commence 
au moment ot la fermentation vineuse s’établit et dure jus- 
qua ce que le vin soit tont-a-fait formé. Pour que cette liqueur 
soit la plus forte et la plus aicoolifere possible, il fant laisser 
enticrement dégager ce gaz: quand on tire le yin avant son 
dégagement complet, ou a ce qu’on nomme du vin mousseux y 
et qui n’est pas terminé dans sa fermentation. C’est a une 
portion de vin en vapeur quwentraine en dissolution ce gaz, 
sur-tout ala fin de son dégagement, qu’est due la propriété 
qwil a, lorsqu’on le dissout dans l’eau, de se convertir en 
vinaigre, suivant observation mteéressante du citoyen Chaptal. 
C’esi a ce gaz que sont dues les asphixies auxquelles sont exposes 
les vignerons qui descendent imprudemment et trop profon- 
dément dans les cuves pour fowler le raisin. On peut s’assurer 
de la hauteur a laquelle il s’éleve, en plongeant des bougies 
allumées dans le haut des cuves; on doit, en y descendant, tenir 
sa téte au-dessus de cette hauteur. On verra plus bas que cette 
production abondante d’acide carbonique pendant la fermenta- 
tion vineuse est une des circonstances qui ont le plus éclairé La-« 
voisier dans la recherche du mécanisme de cette helle opération. 

21. A mesure que tous ces phénomenes ont lien, la liqueur, 
de plus en plus gonflée , écumante , agit¢e, échauftée, bruyante 


méme par le sifflement diau dégagement acide carbonique ; (ce 


-Vieuses, donne un vin faible » fermente mal 
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qui fait dire qu'elle bout), change bientét de nature. De douce 
et sucrée qu’elle était , elle devient acre , Piquante , chaude; de 
visqueuse et gluante, elle passe a un état tres-liquide et trés- 
Iéger : alors tous ses mouvemens s’appaisent peu a pens elle 
diminue de volume; elle se refroidit : son écume disparate ; 


les matiéres étrangéres qui s’étaient élevées a sa surface se 


| précipitent et se déposent a son fond aie liqueur s’éclaircit , et 


me Yin eat Tait: On le Aécuve ov on ‘letire jet on Te mera 


ans 
-des tonneanx. Aprés lui s’écoule le gaz acide carb 


onique , qui 
baisse dans la clive a mesure que le vin baisse lui-méme et lui 
cede sa place. 


. 22. La fermentation vineuse presente une foule de variétés 
dans la force, la rapidité et la durée des 


pbhénomeénes qui 
viennent d’étre décrits , 


suivant une grande quantité de cir- 
constances diverses ott les matiéres fermentantes se trouvent. 
ma nature des’ sues végétaux différens , leur état plus ou 
moins visqueux , épais et sucré, on liguide et peu sucré, la 
maturité des fruits, la temperature, le lien, la forme des 
vases, la gquantité du liquide, les miclanges de corps étr 


angers 
plus ou moins abondans , tels que les 


rafles , les pepins , les 
pellicules , tout y apporte des modifications qu’on considére 
avec beaucoup de soin dans l’art de faire le vin » le cidre , 
da biére, le vin de cannes, etc. La chaleur trop faible fait 
languir la fermentation; une liqueur trop peu sucr 


ce, comme 
elle a lien avec les fruits non mars 


dans les années plu- 


» \et tourne 


souvent a Vaigres on la corrige en en évaporant une partie , 


ou en ajoutant du stucre qui yY manque ; 


une liqueur trop 
Vvisqueuse exige Vaddition de l’eau. 
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Du produit immédiat de la fermentation vineuse 
ou Ai Vills 


23. Il ne doit pas étre question ici de faire une histoire 
détaillée de Vart de fabriquer les vins , de faire connattre dans 
tous leurs détails les proprictes et les différences des especes de 
vins Si varices et SL multiplices , d’en décrire les bonnes et 
les mauvaises qualités , les maladies ou les altérations , les 
moyens de les corriger , leur entretien. Ces objets, -us trés- 
importans , ne sont pas compris dans la théorie générale 
de la science; ils apparhennent A ses applications. Je ne 
dois traiter ici de ce qui peut y avoir rapport, que tres-léege= 
rement et sous le point de vue de la plus erande généra- 
lité. La connaissance de ce produit immeédiat de la fermen- 
tation vineuse et de ce qui peut éclairer son analyse et sa 
composition appartient seule aux élémens'de la science. Je ne 
parlerai donc du vin que par rapport A ses différences générales , 


A son analyse , et A seg usages. 
A. Des principaux VIS» 


24. Tout le monde sait qu’aucun produit des arts ne varie 
autant que le vin. 3 que chaque canton ot on cultive la vigne 
a son vin particulier , souvent reconnaissable et bien carac- 
—térisé par sa saveur et son odeur; que la maniere de le fabri- 
quer y contribue beaucoup, quoiqu’on soit en général plus 
porte \ attribuer ses differences au terroir et a la culture § 
qu’a la fabrication méme ; qu'il serait superflu et impossible — 
méme de désigner , par une description particuliere , les in-§ 
nombrables variétés que présente cette liqueur, méme dans i 


la seule étendue de la République Frangaise, le pays du 


ft 
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monde le plus riche en vins et en meilleurs vins. Il ne 
peut donc étre traité ici que de quelques genéralités , et de 
celles qui sont les plus importantes sur les différences des 
vins entre eux 5 et ce sera spécialement celles qui déconlent 
des diffévens végétaux avec lesquels on les fabrique, qui fixeront 
plus particuli¢rement mon attention a cause de leur importance. 

25. Les vins les meilleurs et les plus recherchés sont cenx 
gue l’on fabrique avec le suc de. raisin. La propriété de ce 
suc de former le meilleur des vins connus ne dépend pas de 
ce qu'elle contient le plus de matiére sucrée » car sous ce 
pomt de vue le suc de la canne i sucre devrait le fournir , 
mais de ce que ses principes sont tellement liés entre eux, 
qu'il en résulte la combinaison la plus homogéne , la plus 
uniforme et la plus douce qul puisse exister 3 celle qui plait 
le plus généralement aux hommes. On distingue le vin rouge 
et le vin blanc: le premier est di A ce que, cuvé plus long- 
temps, il a tiré tonte la partie colorante des pellicules du 
raisin; le second se fait souvent avec des raisins colorés , 
mais dont on retire la liqueur avant gu’elle se soit teinte. 
Outre toutes les circonstances générales de la fermentation 
vineuse citées ci-dessus , il faut savoir que chaque espece de 
raisin asa maniére propre et particuliére de fermenter ; 


quon en extrait le suc quand on veut faire du vin fin ; 


qu’on le laisse cuver plus ou moins long-temps avant de 
le mettre en tonneaux; qu’il continue A fermenter encore 
dans ces vaisseaux et prendre la qualité de vin fait 5 quil 
est sujet a un grand nombre de modifications 5 qwil dépose 
du tartre ; que sa matiére colorante se sépare peu a peu et 
se colle sur les parois des vases on se combine avec le sucre ; 
qu'il se conserve plus ou moins suivant sa force et Sa consistanice ; 


c E 9° “4 pony 2 [See we 
que quelquefois , lorsqu’il est lres-genereux, il peut étre gardé 


des années entiéres: qui] rend plus de qualité par cette con- 
. + pL P q P 


Servation , jusqu’a un certain terme » et quwensuite il décheoit 
et perd continuellement yusgu’a sa décomposition totale. 
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+6. Tl est utile de donner une idée générale de la différence 
spécilique des vins. La France en produit un grand nombre 
Wexcellens. Ceux nommés de Bourgogne sont les meilleurs 
de tous pour l’usage journalier ; leurs principes sont par 
faitement combinds, et il n’y en a aucun qui domine ; ils 
prennent beaucoup de qualite pendant six a huit ans, et 
ils perdent ensuite , mais trés-lentement, et se conservent en 
général trés-bien. Les vins dits de ’Orléanais ont des qua- 
lités rapprochées de celles des vins de Bourgogne , lorsque 
le temps a dissipe leur verdeur et combiné intimement leurs 
principes. Les vins rouges de la ci-devant Champagne sont 
trés-délicats; le vin blanc non mousseux est trés-préférable au 
mousseux, qui n’est point assez fait, qui n’a point assez 
fermenté, qui ne confient pomt ou presque point dalcool, 
et qui devient bien plat quand il a perdu son acide carbonique. 
Les vins des ci-devant Languedoc et Guyenne sont foncés 
en couleur, trés-toniques , sur-tout quand ils sont vieux. | 
Ceux du ci-devant Anjou sont trés-spiritueux et enivrent. 
promptement. Les vins d’Allemagne, du BRhin et de la Mo- 
selle sont blancs et trés-alcooliques; ils se conservent long- | 
temps 5 quelques vins d’Italie , ceux d’Orviette , de Vicence , 
le Lachryma Christi , sont ‘bien fermentés et imitent assez 
bien les bons vins de France. Ceux d’Espagne et de Gréce. 
sont en général cuits, doux, peu fermentés et mal-sains 3 
excepteé cependant ceux de Rota et d’Alicante , qui passent — 
pour des cordiaux trés-utiles. Les vins du Cap de Bonne- 
Espérance sont peut-etre les meilleurs et les premiers de 
tous les vins. 

27. Les pommes et les potres aigres et apres contiennent | 
un suc qui fermente assez bien , et qui donne le cidre et lef 
poiree. En laissant reposer le cidre sur sa lie , il acqmert de 
la force; lorsqu’on le ire 2 clair on’ forme le cidre fin 5% 
en y ajoutant du suc frais de Sjpommes on fabrique du cides 
doux qui continue a fermenter, et qui contient beaucoup te 


‘ 


[ 
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gaz acide carbonique. Cette liqueur se rapproche des pro- 
prictés du vin; ae en differe cependant, parce quelle tient 
moins de tartre et beaucoup de substance muqueuse sucrée 
qgu’on en extrait facilement par lévaporation. C’est pour cela 
qu’en distillant le cidre sans precaution on en tire une eau- 
de-vie empyreumatique de mauvaise qualité. Mais une dis- 
tillation soignée et dans laquelle on évite de briler le résidu . 
fournit une eau-de-yie trés-bonne , suivant les experiences du 
citoyen Darcet. On sait que les pommes douces ne donnent 
que du cidre plat et trés-altérable. 

28. Les cerises fournissent anssi, par la fermentation , une 
espece de vin d’ou Von extrait , par la distillation , Vespéce 
d’eau-de-vie connue sous le nom de kirchenwasser. Les abri- 
cots, les péches, les prunes, forment aussi des yins qui ne 
manquent point de qualité lorsqwils sont bien preparés. Le 
suc de figues, étendu d’ean, en donne également un trés- 
fort et trés-généreux qu’on ne fabrique point, parce que dans 
les pdys of ce fruit est abondant on a de trés-bonnes vignes. 
Lie suc de plusieurs espéces de palmier fermente également 
et forme une liqueur vineuse trés-enivrante dont on use 
dans Orient. Le suc de la canne A sucre , encore ae et 
délayé dans l'eau , éprouve une grande fermentation , donne 
un vin trop fort et trop acre pour étre bu dans cet état , mais 
fournit une eau-de-vie trés- forte 5 qu’ on nomme dans nos 
colonies rhum, taffia ou guildive; le nombre des matiéres 
végétales sucrées qui peuvent former du vin est, comme on 
voit , trés-considérable ;_ et chaque pays peut en fabriquer de 
différens , suivant Vespéce de plantes que son sol rapporte 
et nourrit. 

29. Les semences des graminées , germées et délayées dans 
Peau apres la fermentation , donnent plus ou moins. facile- 
ment et ean ia des liqueurs vineuses. C'est particu- 
hérement Vorge qu’on emploie a cet usage , PE puisse 


y faire servir le froment , le mais, te seigle. Le riz méme 


o| 
+ 


134 Srction VH. Ordre V. Art. 4. 


donne en Orient cette espece de liqueur alcooliqne connue 
sous le nom de rack. L’art du brasseur consiste dans les 
procédes suivans. On fait tremper Vorge pendant trente ou 
quarante heures dans Veau pour le ramollir 5 on laisse ger- 
mer cet orge mis en tas; on le sche ensuite a la ‘ourazlle 
ou fourneau carré termine par une trémie sie laquelle on 
4 9 Ly Be F ! 

étend Vorge germé ; on le crible pour en sé¢parer les germes 

a i . 
sortis des grains et qu’on nomme touraillons ; on le moud en 
une farine nommeée malt; on délaie cette farine dans la cuve 
matiore avec de Veau chaude , qui dissout le mucilage sucré : on 
appelle cette dissolution premzer métier; on la reyerse de nou- 
veau sur le mal¢, aprés Vavoir fait chauffer, et elle forme 
le second métier; on la fait cuire ou bouillir quelque temps 
; puelg if 
et on met a fermenter avec du houblon et de la levure dans 
une cuve nommeée guilloire. Quand la fermentation est ap- 
paisce , on Vagite ou Vou bat la guilloire ; on tire la biere 
dans des tonneaux : la fermentation secondaire ou suite de 
la premicre en souléve une écume nommeée Zevure , qui sert 
X exciter la fermentation de la décoction WVorge dans la 
cuve euilloire. 
‘a 


B. De Panalyse Qiu Vilte 


30. Quelque différentes que soient les diverses espéces de 
vins dont je viens de faire mention, elles se ressemblent 
cependant toutes dans leurs proprictes générales et dans la 
maniére dont elles se comportent a Vanalyse a laquelle 
on les soumet. Ce sont toujours des liqueurs plus on moins 
colorées , d'une sayeur piquante et chaude , @une odeur plus 


ou moins aromatique , qui raniment et fortifient 4 une petite 


dose, et qui, & une plus grande , portent dans les idées et dans 


les mouvemens des animaux cette confusion , cette agitation , 


cette vacillation qu’on nomme ivresse. ‘Toutes contiennent 


un principe commun et identique auquel sont dus leurs effets 


semblables. 


: 
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31. En effet tous les vins donnent également par Vaction 
du feu cette liqueur acre et inflammable qu’on nomme eau- 
de-vie , qui n’y différe que par la proportion, la facilité 
ou la difficulté de somsdéegagement , et son odeur particuliére 
servant a faire reconnattre Vespéce de vin qui la fournit. 
Ils different ensuite les uns des autres par la proportion de 
dartre qu ils contiennent cependant tous, ou dont trés-peu au 
moins sout dépourvus; ils different encore par la quantité 
et la nature de la partie extractive et colorante ; quelques- 
uns sont chargés de matiére muqueuse plus ou moins abon- 
dante: c’est elle qui distingue spécialement le yin de pommes , 
de poires , de cerises, d’orge , ow les cidres et les bierres. 

32. Kn prenant le véritable vin ou le vin de raisin pour 
exemple, c’est un composé d’une grande quantité d’eau , 
de matiere volatile et inflammable trés-voisine de la nature 
de Valcool sans J’étre encore » de tartre en quantité diverse , 
d’une matiére extractive colorante oxigénée, et d’une pro- 
portion plus ou moins grande d’acides végétaux. Ce composé 
s’unit en toutes doses 4 Veau, quoiqu’il soit souvent plus 
léger quelle et qu’il tende aula surmager. I] s’unit sans 
décomposition a beaucoup de substances , et notamment a 
quelques métaux quwil attaque, et 4 presque tous les oxides 
meétalliques dont il dissout une partie , comme le prouyent les 
opérations de pharmacie dans lesquelles on fait le yin antimonié 
ou émétique, et le vin ferrugineux ou vin chalybd. I dissout 
beaucoup de substances végétales , les mucilages , les extraits , 
les parties colorantes , et c’est ainsi qu’on fait les yins mé- 
dicinaux, tels que le scillitique , Pastringent , Pantiscorbutique, 
le landanum de Sydenham. 

33. Tous les acides avivent la couleur du vin, gm la 
doit en partie 4 la presence d’un de ces corps; les alcalis 
la foncent et la font plus ou moins tourner au violet. On 
VPunit souvent a Valun pour le rendre plus durable : on re- 
connalt la présenge de ce sel par l’addition des alcalis , qui 


*, 
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en séparent de Valumine colorée en violet, une espéce de 
lacque. Souvent aussi on adoucit son aigreur avec de Valcali 
ou de la craie. Cette base se retrouve en chanx dans son extrait 
brile. La plus dangereuse combinaison que Von fait avec 
le vin pour Vadoucir et lui donner une saveur sucrée, c’est 
celle des oxides de plomb. Cette liqueur donne la colique 
des peintres ou de Poitou. On reconnatt surement la présence 
de ce métal, avec l'eau chargée d’hidrogéne sulfuré, que j/al 


proposce le prenuer il y a 15 ans, et qui est bien préférable 


aux sulfures alealins dont Veffet est incertain et trompeur, a i 


cause des acides naturels des vins qui les précipitent ; tandis — 
que Phidrogéne sulfuré n'est précipité que par les oxides 
meétalliques. On s’assure d’ailleurs de la présence. du plomb 
plus positivement encore par Vextrait du vin qu’on chauffe 
fortement dans un creuset, et qui donne des globules de 
ce metal. Lorsqu’il s’agit de juger d’un vin Zithargiré , comme 
on lappelle, on ne doit pas se contenter du precipité quik 
forme avec Veau sulfurée; il faut traiter son résidur par la 
fusion. La présence du cuivre, dont le vin dissout aussi trés- 
facilement et trés-abondamment Voxide vert, est démontrée 
par un barreau de fer qui en s¢pare le cuivre métallique 
dont ce barrean est bientét recouvert. 


34. La plus fréquente et la plus utile analyse qu’on fait : 
sur le vin consiste a le traiter par l’ébullition dans des vais- © 
seaux distillatoires. Il donne alors un produit liquide connn 
sous le nom d’eau-de-vie. Dans les laboratoires de chimie on | 
le distille dans un alambie de cuivre étamé, auquel on adapte © 
un recipient , et l’on a soin de refroidir le chapitean en } 
Ventourant continnellement d'eau froide. Dés que le vin ‘ 
bout dans Valambic, il passe en gouttes non interrompues 
et trés-rapprochces Pune de Vautre un liquide blanc légére- 4 
ment opaque et laiteux, d’une saveur piquante et chaude a 


a a e 5 oO P 
dune odenr forte et suave, inflammable : c’est Mean-de-vie. | 
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inflammable et piquant, et a l’époque ob ce n’est plus que 

Peau acidule qui se condense. Si l’on continue Popération 

on obtient de leau chargee d’un peu d’acide acétenx. I reste 
ensuite dans le vase distillatoire une liqueur dune couleur 
rouge foncée , qui n’a plus la saveur du vin, qui est au 
contraire acide et austére, trouble et toute remplie de cris- 
taux de tartre qui s’en séparent. Ce fluide est alors entiére- 
ment. décomposé ; on ne peut plus lui rendre ses. prenaiiéres 
proprictés ; il a une odeur aigre. En Pévaporant davantage 
on le réduit en un extrait d'un rouge brunm , qui est déco- 
loré par lalcool , et qui laisse beaucoup de tartre apres sa 
décoloration. 

35. On fait en grand ja distillation du vin pour obtenir 
Peau-de-vie dans les pays of cette liqueur, trés-abondante , 
est en méme temps tres - genéreuse ou tres - forte, spéciale- 
ment dans plusieurs départemens méridionaux de la Répu- 
blique , sur-tout dans les départemens qui remplacent le ci- 
devant Languedoc. C’est 4 Arnaud de Villeneuve, chimiste 

_ de ces contrées, qui vivait dans le treizicme siécle » que lon 
doit cette belle découverte. On distillait ou lon y ae 
autrefois le yin dans des alambics de cuivre , surmontés d’un 
long col cylindrique étroit , terminé par une demi - boule 
Creuse ot les vapeurs se condensaient ; cette espéce de cha- 
piteau portait un bec ou tiryau peu large , qui recevait et 
faisait couler la liqueur dans un serpentin. Le premier chan- 
gement qu’on a fait a cet appareil a été la diminution de 
la longueur du col; ensuite on a élargi les cucurbites, quoi- 
qu’on ait long-temps resserré leur partie supérieure , et con- 
tinué a la terminer par un col étroit arquel était sondé, 
par le hant, un chapeau en forme de cdne renyersé , por- 
tant a sa partie supérieure un petit bec conduisant les vapeurs 
par le serpentin renfermé dans un tonneau. Ces machines 
avaient um grand nombre de défauts par leur rétrécissement, 


qui fait retomber beaucoup de vapenr , par la hauteur de la 
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cucurbite , qui fait briler le fond du vin, par les fourneaux 


qui chauflent mal et inégalement , par la forme du chapeau 


qui repousse la vapeur et refoule celle qui s’éleve. 
36. Suivant la derniére méthode adoptée par le citoyen 


Chaptal , qui a établ avec une grande sagacite des manu- — 


factures chimiques importantes a Montpellier , on doit em- 


ployer des chauditres plus larges que hautes ; leur fond est 


bouché en dedans pour porter Vaction du feu également dans 
tous les points de la liqueur; elles me sont que trés-peu 
rétrécies par le haut et seulement pour recevoir un large 
chapiteau entoure de son réfrigérant; elles portent une rainure 
ayant un demi - décimétre de saillie et ses parois inclinées 
de soixante-quinze degrés , parce que cette inclinaison favorise 
l'éconlement des gouttes d’ean-de-vie condensée ; le bec de ce 
chapiteau est entouré d’un réfrigégrant dont Veau s’écoule sans 


cesse et reste toujours froide : 4 aide d’un robinet, on n’a 


pas besoin de serpentin dans cet appareil et Popération donne 


une eau-de-vie excellente et abondante; on en tire environ. 
d'un cimquiéme 4 un quart du poids du vin. ‘Toutes les 
brileries de vin modernes sont établies sur les mémes prin- 
cipes, et donnent aussi un produit plus pur qu’on ne Lob- 


7 
é 


tenait antrefois. 


37. L’ean-de-vie , dans le procédé décrit , ne se dégage dn 


vin quan moment ot celui-ci est boullant, et qua Vépoque 


ot il se décompose profondément ; il est donc évident qu’elle — 


n’y est pas enti¢rement formée ou contenue , quik faut cette 


température assez éleyee non seulement pour la dégager mais 
encore pour achever d’en combiner les principes. En effet, 
du yin traiité au baim-marie ne donne qu'une eau peu fra- 
grante et point d’alcool , et c’est ainsi méme qu’on distingne 
du vin naturel et pur d’avec celui qui est forme artificiel- 
lement par union de Veau-de-vie et de divers ingrédiens , 
ou d’avec celui auquel on a ajonte cette liqueur pour lua 
donner de Ja force. Ces deux derniers fournissent a la cha- 
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leur du bain-marie , et sans avoir, besoin de bouillir, l’eau- 
de-vie qui y a été mise toute faite ou ajoutce. 

38. C'est sur-tout par la proportion différente de ce pro- 
duit , nommé spiritueux ou alcolique , que les vins different 
le plus entre eux 3 on en obtient beaucoup plus des vins 
des départemens méridionaux des ci-devant Languedoc , 
Guyenne et Roussillon , que de ceux des départemens du 
centre qui remplacent la Bourgogne et la Champagne. Le 
vin de canne ou des sucs trés-sucrés en fournissent une 
trés-grande abondance , et il est méme particulicrement fa- 
brigué pour les rhumeries. On en obtient assez des bons 
cidres, et méme des biéres fortes, et si on les distille 
avec précaution, ces eaux-de-vie sont assez bonnes, Les 
vins verds et aigres , faits en général avec des raisins qui 
ne miirissent pas, ne donnent que de Vean-de-vie faible, et 
peu abondante. Les vins moussenx, charges Wacide carbo- 
mique, dont la fermentation a été arrétée , n’en fournissent 
point ou presque point. Il y a encore beaucoup d’expériences 
a faire pour bien connaitre au reste les différentes especes 
de vin sous le rapport de Veau-de-vie qwils peuvent donner , 
et beaucoup de tentatives pour en tirer des végétanx fermen- 
tiscibles qui n’ont point ¢té essayés , ou qui ne Pont été qu’im- 
parfaitement. 

39. Souvent on ne distille que les lies, formées de tartre 
et d’extractif déposés et imprégnés de liqueur vineuse , pour 
en extraire leau-de-vie. Souvent encore on ne brile que les 
vins déja altérés , quicommencent a se déteriorer , & tourner 
a Vaigre , et qui ne peuvent plus étre bus. On se sert aussi 
des lies pour en obtenir de la potasse : apres en avoir retiré 
Veau-de-vie par la distillation, on les briile a Vair libre ou 
dans des fours ; l’acide tartareux se decompose; on pousse 
la combustion ou Pincinération jusqu’a briler tout le char- 
bon, et réduire la cendre a l'état de potasse caustique et de 


carbonate de potasse. Cette sorte d’alcali porte, dans les axis, 
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le nom de cendres gravelées. Tin les analysant avec soin on. y 
trouve , outre la potasse caustique et le carbonate de potasse 5 
un peu de sulfate de potasse , de sulfate de chaux , doxide 
de fer et de manganese. Les quatre matiéres sont toutes con- 
tenues dans les vins; mais elles y varient singuliérement 
en qnantité. Il y a des cendres gravelées qui ne contiennent 
pas d’oxides miétalliqnes , tandis qu’il n’y en a pas qui ne 
contiennent les deux sulfates indiqués. 

4o. L’ean-de-vie , qui n’est presque que de l'eau chargée 
Walcool , cesse bientét d’étre cette simple combinaison, cn 
raison des procédés qu’on suit pour la conserver. On la met, 
nussitdt qu'elle est obtenue, dans des barriques de bois de chéne 
neuf; le liquide agit trés-promptement sur le bois, et dissout 
une matiere extractive, colorante et résineuse, qui Ini donne 
une conlenr ambrée, une légére saveur et une odeur aromatique, 
ainsi qu'une sorte de consistance un peu onctueuse ou savon= 
nleuse , et la propricté de former une écume persistante za sa 
surface par Vagitation: c’est ce que dans le commerce on. 
nomme faire le chapelet. Cette maticre colorante de lean- de-vidl 
se fonce avec le temps , et c’est A son intensité ainsi oy "a celle 
de la qualité onctueuse que prend Peau-de-vie, qu’on juge son 
age. Comme on estime beaucoup Veau-de-vie vieille , on a 


a 


trouvé tout simple de lui communiquer promptement les qua-) 


y 


lités qui la caractérisent alors , en jettant dans cette liqueur, 


récemment préparée, des copeanx de bois de chéne neuf, auquel 


elle enléve rapidement cette matiére colorante et cet extractif 


onctueux. C'est également a cette matiére étrangére qu’est) 


due la portion d’extrait fauve ou rougedtre, et d’huile con4 
créte. et grasse que Dubuisson a retirée du résidu de Veauy 
de-vie distillée en grande quantité. 


f 


C Usages. 


41. Les usages des vins sont si généralement répandus qu’ 


; \ 
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semble presque inutile: d’en traiter ici en particulier: aussi 
n’en dirai-je que peu de chose sous le rapport de boisson. 
On sait assez que ces liqueurs, devenues pour la plupart 
des hommes presque un besoin de premiére nécessité, sou- 
tiennent les forces, augmentent le ton des fibres, la mobi- 
lité et la contractilité des muscles et la force irritable en 
général ; mais que Pabus, auquel trop d’hommes sont si dis- 
posés , produit de grands maux, en finissant par affaiblir 
et méme détruire enticrement la puissance digestive , ainsi 
que le ton des organes mobiles ; qu'il donne maissance aux 
engorgemens lymphatiques, aux obstructions , 4 Vhydropi- 
sie. On connait sur-tout cet effet si remarquable de Vivresse, 
dont ona encore si peu expliqué la cause , et que produisent 
les liqueurs, quelquefois avec une celérite . si extraordinaire, 
On doit observer sur-tout que cette ivresse du vin n’est pas 
la méme que celle qui est occasionnée par opium, parVivraie , 
lolium temulentum, par les plantes vireuses en général , le 
datura stramonium , Vatropa mandragora, la jusquiame, le 
conium maculatum, \e solanum, etc. 

42. Le vin est un excellent remede pour les personnes qui 
n’en font pas habituellement usage ; c’est un tonique, un sto- 
machique , un corroborant , un cordial trés-puissant. On l’em- 
ploie souvent comme un véhicule ou comme un excipient , pour 
Ja préparation d’un grand nombre de composés pharmaceu- 
tiques. On a renonceé depuis long-temps au procédé ridicule 
de faire fermenter des végétaux meédicamenteux avec le suc 
de raisin , dans Vintention de lui communiquer par l’acte 
méme de la fermentation les propriétés de ces plantes; on 
se coiitente de s’en servir comme dissolvant , et l’on choisit 
Jes espéces de vin approprices a la nature et aux qualhites des 
composés qu’on veut en préparer. Le vin est spécialement et 
exclusivement destiné 4 l’extraction de l’eau-de-vie , et celle- 
ei 4 la distillation de l’aleool , dont je vais examiner les pro- 
prictes. 
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Du produit éloigné de la fermentaiion vineuse ou de 
Palceol. 


A. Des moyens de le preparer ou de Vezxtraire de l’ eau-de-vie, 


43. Je nomme Valcool produit éloigné de la fermentation 
vineuse , parce qu’on a vu qu'il n’est pas tout contenu dans le 
vin , qu’on ne l’en obtient qu’en le décomposant a l’aide de la 
chaleur de V’ébullition , et qu’il en est véritablement le produit 
éloigné, ou le résultat dune derniére analyse. Cette lqueur 
est une des matiéres les plus utiles a la société et a la chimie ; 
elle mérite d’étre examinée avec soin. Les chimistes, avant la 
doctrine pneumatique , nen avaient qu’une connaissance tres- 
impartaite , et que des idées erronées. Depuis Lavoisier on en 
a une notion beaucoup plus exacte. 

44. L’eau-de-vie que l’on obtient , comme on l’a vu, en dis- 
tillant le vin a feu nu, est un composé d’alcool , d’eau , 


et d’une petite portion de matiére huileuse et extractive, quand | 


elle a 86] ourné quelque temps dans des tonneaux. Pour scparer 


ces substances et obtenir l’alcool pur , on emploie l’action 


du feu et le procédé de la distillation. Il y a plusieurs procédés _ 


pour ebtenir Valcool. Quelques chimistes conseillent de dis- 


tiller Veau-de-vie au baim-marie un assez erand nombre de — 


fois, pour en tirer tout ce qu'elle contient de cette maticre. © 


Ils recommandent de séparer le premier quart du produit de r 


la premicre distillation , et de mettre également a part la pre- 


wmiiere moiie du produit des distillations survantes ; de méler 


ensemble tous ces premiers produits , et de les rectiher a une — 


chaleur douce. La premiére moilié de liqueur qui passe dans 
cette rectification, est Valcool le plus pur et le plus pénétrant ; 
le reste est un alcool moins actif, mais encore trés-bon pour 


les usages ordinaires. 
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45. Rouelle prescrivait de retirer, par la distillation au 
bain-marie , la moitié de lV’eau-de-vie employée. Ce premier 
produit est de Valcool commun 3 en le rectifiant deux fois de 
suite, et en ne recueillant qu’environ les deux tiers de ce pre- 
mier produit, on obtient de Valcool plus fort , que l’on 
distille de nouvean avec de l’eau,, d’apres le procédé de Kunc- 
kel ; Veau sépare Valcool de Phmile qui laltérait ; on rectifie 
cet alcool déja distillé avec eau , et on est sir alors de Vavoir 
parfaitement pur et aussi rectifié qu'il est possible. Le résidu 
de V’eau-de-vie distillée n’est qu'une eau chargée de maticre 
extractive , et d’une résine colorante , ainsi que recouverte 
dune espéce d’huile concrescible dont j'ai ddya parle. 

46. On concoit aisément que ce fluide, d’aprés les différens 
procédés que on emploie pour le préparer , peut avoir différens 
degrés de force et de pureté. On a cherché depuis long-temps 
des moyens de reconnaitre sa purete. On a cru d’abord que 
Valcool , qui s’enflamme facilement et qui ne laisse aucun 
résidu , était trés-pur 5 mais on sait anjourd’hui que la chaleur, 
excitée par sa combustion , est assez forte pour dissiper toute 
Peau gwil pourrait contenir. On a long-temps employé la 
preuve de la poudre. Lorsque Valcool allumé dans une cuiller 
sur de la poudre 4 canon ne lenflammait pas , il était regardé | 
comme mauvais 3 si, aucontraire , il y mettait le feu, on le 
jugeait trés-bon. Mais cette épreuve est fautive et trompeuse ; 
car en mettant beancoup du meilleur alcool sur peu de poudre , 
Peau qu’il fournissait dans.sa combustion humectait la poudre , 
et elle ne s’allumait point: tandis qu’on pourrait lenflammer 
en faisant briler a sa surface une trés-petite quantité d’alcool 
chargé d’eau. Ce moyen n’était donc pas plus sir que le 
premier. 

47. Boerhaave a donné un trés-bon procédé pour connaitre 
la pureté de ce fluide a Vaide de Valcali fixe. En appropriant 
son moyen a l'état actuel -de la science, il consiste a jeter 
dans V’alcool du carbonate de potasse bien sec et en pondre. 
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Ce sel s’unit 4 Peau suraboridante de Valcool, et il forme Re 
en s’y dissolvant, un fluide plus pesant et plus coloré que 
Palcool , qui ne seméle point avec ce dernier et qui le surnage. 
On verra que, dans le vrai procédé de Boerhaave, l’alcool pur : 
dissolvait une partie de potasse pure existant dans I’alcali fixe 
ordinaire. 
48. Plusieurs physiciens fondés sur ce que Valcool est dautant 
au-dessus de la légereté de eau, qu'il est plus pur , ont imaging | 
desinstrumens nommés pése-liqueurs ou adrométres, a l'aide des- 
quels on détermine d’une manietre assez exacte le degré de pureté 
ou de légéreté. de ces fluides et de toutes les liqueurs volatiles. 
Ces instrumens , plongés dans Valcool , s’y enfoncent d’autant 
plus que ce liquide est plus rectifié ; ils doivent étre construits- 
de maniére a indiquer en méme seni les températures de la 
liqueur , sans quoi ils donnent des idées fausses de la pesan= 
teur de l’alcool. C'est ce qui fait que Vaérométre de Baumé_ 
est <dbfectnerteset infidele ; celui de Borie est plus donate 
geux , parce qu'il pitigue la température , aussi est -il au 
jourd’ hui préféré dans le commerce des eaux-de-vie eb deg 
, 


% 


liqueurs alcooliques. 


£ 
~ 
‘ 


B. Des propriétés physiques de Lalcool, 


_ 49. L’alcool bien prepare et bien rectifié est un liquid 
transparent , trés-mobile , d’ume odeur vive, pénétrante et 
agréable, d’une saveur chaude, piquante , stimulante et acre, 
qui semble méme briler le palais et la gorge. Ila, dans um 
degré Posse wep plus énergique que le vin, la propriété d’eni- 
vrer les animaux. On ne connait pas la cause de cette pro : 
pricté bien Niger ss 


que Veau, il faut encore connaftre exactement le rapport de 
cette pesanteur. Dans V’alcool le plus rectifié , elle est a celle 


de Veau :: 8. 293°: 10.000. Dans celm du commerce, elle e B 
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=: 8.371 : 10.000. Dans louvrage du citoyen Brisson sur la 
pesanteur spécifique , ily a quinze pesanteurs diverses expri- 
mées d’aprés les proportions réciproques d’alcool et: d'eau: de- 
puis 1 jusqu’a 153 elles sont presentées dans l’ordre suivant , 


Peau pure ou distillée étant supposée 10.000. 


TAT eo b. ey a PESANTEUR. 
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51. L’alcool est une des matiéres les plus volatiles qu’on 
possede en chimie, et cette propriété est d’accord avec sa légé- 
reté singuliere. II s’évapore promptement a Vair, qui réunit, a 
la vérité, sa propriété dissolvante & Pexpansibilité de ce liquide. 
Lorsqu’on le chauffe méme Iég¢rement dansdes vaisseaux fermés, 
ul s’éleve et passe sans aliération dans les récipiens : c’est par cé 
moyen qu’on le rectifie et qu’on le sépare du peu d’ean quwil 


3. 10 
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pourrait contenir. Aussi les premicres portions de ce liquide 
distillé somt-elles les plus suaves , les plus aromatiques et les 
plus pures. On croyait autrefois que , dans la distillation de 
Valcool , il se dégageait tonjours une grande quantité air : 
on sait anjourd’hui que c’est la partie la plus volatile qui se 
sépare de Peau, et qui passe dans Vétat de gaz. Il bout a 
solxante-quatre degrés, il est en violente ébullition 4 soixante- 
huit de la graduation de Réaumur. Quand on le tient plongée 
dans un vase fermé au milieu de Peau chande a soixante-douze 
degrés , il prend la forme gazeuse et la conserve tant que la 
température reste ‘cette élévation. 

52. Il est beauconp meilleur conducteur du calorique que 
eau , il est bien plus dilatable qu'elle 5 c’est pour cela qu’on 
Lemploie a la construction des thermométres : il est aussi tres- — 


bon conducteur de lVélectricité. 


C. Des propriétés chimiques de Valcool comme dissolvant et non 


décomposé " 


53. Dans exposé des nombreuses proprictes chimiques dont 
jouit Palcool , j'ai trouve utile de distinguer celles quwil offre 
dans Vintégrité de sa composition , ou les combinaisons dans — 
lesquelles al entre tout entier souvent comme dissolvant 
quelquefois comme dissous , de celles ou des circoustances dans P 
lesquelles il est plus ou moins altéré , décomposé. Peut-étre 
méme cette méthode pourrait -elle étre adoptée dans VPhis- 
toire de tous les corps composes. Aux premieres propriétes 
appartiennent les unions de ce liquide inflammable avec lair, 
le soufre , le phosphore , Peau , quelques acides , les alealis , un 
assez grand nombre de sels et plusieurs substances métalliques. 


Je traiterai ici de chacune d’elles dans des numéros sépares. 


ds 


Pc gs SE: 


54. Lialcool exposé 4 Vair s’evapore et s’'y dissout a une 


température de dix degrés + 0; il ne laisse aucun résidu quand 


il est trés-rectifié , et seulement quelques portions d’eau quand: 
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ll Vest moins ; plus la température de lair est élevée , et 
plus il 's’y dissout abondamment ou promptement; 4 mesure que 
cette dissolution s’opére, il s’excite du frojid sur les surfaces 
des vases d’o Valcool s’échappe. On s’en apercoit trés- 
sensiblement en trempant les doigts dans ce liquide , et 
en les agitant ensuite dans l’air: on ne sait pas s'il a plus 
d’attraction pour le gaz oxigéne que pour le gaz azote. 

95. L’alcool n’a aucune action sur le soufre solide ou en 
poussicre , ni a la simple température commune , mi par celle 
qui le fait bouillir. Mais quand les deux corps se rencontrent 
en vapeur, ils se combinent bien un avec l'autre ; il en ré- 
sulte un alcool sulfuré fétide , qui dépose un peu de soufre 
blanc et se trouble en refroidissant , qui se precipite par l’ean, 
et ou l’on trouve environ un soixantiéme de soufre ; ul dissont 
mieux le gaz hidrogéne sulfuré, qui lui donne un peu de cou- 
leur, et qui se décompose dans cette combinaison par le con- 
tact du gaz oxigéne et de tous les corps oxigénés, encore plus 
vite que lorsqu’il est seul et dans J’état de gaz. L’alcool enléye 
VPhidrogéene sulfuré aux eaux qui le contiennent A Vaide de 
ja distillation. 

56. L’alcool dissout aussi un peu de phosphore par la cha- 
leur. Cette dissolution fétide se precipite par le centact de 
Peau 5 elle est trés-lumineuse quand on Pagite dans Pobscu- 
nie. An moment ‘on on’ la verse dans eau pendant la nuit, 
elle laisse exhaler de sa surface de brillantes aigrettes lumi- 
neuses , et il s’en précipite un oxide de phosphore en poudre 
blanche. L’alcool paratt aussi susceptible de dissoudre le gaz 
hidrogéne phosphoré. 

57. L’alcool s’unit A eau en toutes proportions, et il y est 
parfaitement dissoluble. Cette dissolution se fait avec chaleur 
et elle forme des especes d’eaux-de-vie factices Vautant plus 
fortes que lalcool y est en plus grande quantité. L/’affinité 
de combinaison entre ces deux fluides est si grande , que eau 
est capable de séparer de Lalcool plusieurs corps gut lui sont 


14S Sscrron VIl. Ordre V. Art. 4. 


unis, et que réciproqguement Valcool décompose la plupart 
des dissolutions salines et en précipite les sels. C’est Vapres 
cette derniere propricte que Boulduc avout propose de se servir 
les sels contenus dans les eaux miné- 


dacool pour précipiter 
nir sans altération. On s’en sert dans 


rales, et pour les obte 
une foule de circonstazces. Comme Vunion de Valcool et de 
eau se fait avec dégagement de calorique , cette combinaison 
la proportion des deux liquides ne Vindique 


est plus dense que 
leur pesanteur spécifique. On. separe facile- 


par le calcul de 
meut l’alcool de Peau par la distillation : il passe le premier en 
et clest méme, comme je Vai dit plus haut, un bon 


vapeur , 
r completement de Vhuile> qui lui est unie 


moyen de le s¢pare 
dans son état d’eau-de-vie. 

58. Il n’y a que les acides faibles que Valcool est suscep-. 
tible de dissoudre sans éprowyer Waltération: c’est ainsi qu'il 
dissout, a Paide de la chaleur, Vacide boracique , qui lui donne 
la propricte de brfiler avec une flamme verte. Il dissout aussi 
le gaz acide carbonique , qu'il condense et liquéfie plus qu’a la 
proportion Wun volume égal au sien. Il précrpite au contraire 
de lean VPacide phosphorique concentré sous forme muquense 


ou presque concrete , ainsi que ceux des acides métalliqnes qui 


sont dissolubles dans le liquide aqueux. ; 

oo: On ne connait pas de bases terreuses qui so1ent disso- 
lubles dans V’alcool , mais les alcalis s’y combinent trés-bien. 
La potasse et la soude pures ou caustiques s’unissent directe- 
ment a Valcool, comme le prouve la préparation connue 
depuis long-temps ev. pharmacie sous le nom de fteinture dcre 
de tartre. Pour preparer ce médicament, on faisait fondre de 
la potasse dans un creuset , on la pulvérisait toute chaude , 
on la mettait dans un matras 5 on versait de alcool tres-rec- ! 
de doigt au-dessus de Valeali; on 


tifié trois ou quatre travers 
lus petit ; on les huttait en- s 


bouchait le matras avec un autre p 
semble, et on faisatt digérer le tout au bain de sable , jusqu’a — 


ce que Valcool etit acquis une couleur rougedtre. Il restait plus ’ 
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ou moins d’alcali au fond du vaisseau. Tout ce qui était car- 
bonate de potasse ne s’y dissolvait pas. 

Le trop famenx Lilium de Paracelse ne différait de la ternture 
acre du tartre que parce que Valcali fixe qu’on employait 
pour le préparer était mis dans l’état de caustieité par la cha- 
leur forte qu’on lui faisait subir. On faisait fondre ensemble 
parties égales de trois alliages nommes alors regules d’anti- 
moine martial, jovial et de Venus; on les réduisait en poudre, 
on les faisait détener avec une fois et demie leur poids de 
nitre et autant de tartre; on poussait ala fonte , on pulvé- 
risait ce mélange, on le mettait dans un matras , eb on ver- 
sait par-dessus de Valcool bien sec , jusqu’a ce quil surnageat 
de trois ou quatre travers de doigt. Ce mélange , mus en diges- 
tion sur un bain de sable, prenait une belle couleur-rouge, 
plus foncée que celle de la teinture dcre de tartre , et elle pré- 
sentait tous les mémes phenomenes; on pouvait faire cette 
derniére , entiérement semblable au Lilium de Paracelse , en 
faisant digérer alcool sur Valcali fixe caustique , au lien de 
se servir de sel fixe de tartre, que l’action du feu ne privait 
pas entiérement d’acide carbonique, & mois qu’on ne le tint 
rouge pendaut long-temps. é 

Le citoyen Berthollet s’est assuré qtie ces teimtures ne 
sont que des dissolutions de potasse caustique dans Valcool , 
et qu’elles fournissent un moyen utile d’ébtenir cet alcal trés- 
pur , en le séparant par Vévaporation. 

L’alcool a la méme action sur la soude. Par cette dissolu- 
tion , non seulement on obtient des alcalis fixes tres-caus- 
tiques, tres-purs, séparés de la silice , de Valumine, et des 
sels neutres qur y sont si souvent unis apres. leur traitement 
parla chanx, en évaporant rapidement leur dissolution alcoo- 
lique dans. un vaisseau d’argent; mais encore en exposant 
X Vair ct au refroidissement lent leur dissolution saturée, elle 
donne des cristaux de potasse et de soude en belles lames 


blanches ou en prismes réguliers, groupés les uns avec les 
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autres. C’est le procédé qu’on emploie pour obtenir ces bases , 
et le seul qui les donne dans l'état cristallin. 

L’ammoniaque s’unit avec chaleur 4 alcool; on l’en sépare , 
a l’aide de Paction du feu, parce que l’ammoniaque forme un 
gaz permanent ; mais il retient en dissolution gazeuse un peu 
Valcool, qui modifie son odeur et ses proprictés. - 

60. L’alcool dissout plusieurs substances salines. Macquer 
a déterminé, le premier, que les sulfates ne s’y dissolvaient que 
difficilement, que les nitrates et les mmriates s’y unissaient 
beaucoup mieux , et qu’en général Valcool dissolvait d’autant 
plus les substances salines que leur acide y était moins 
adhérent. 

L’alcool bowilli sur les sulfates de potasse et de soude n’en 
a rien dissous. Les carbonates de potasse et de soude ne s’y 
unissent point; ces sels, non dissolubles dans V’alcool , sont 
méme précipités de leau par le réactif. La plupart des sels 
ammoniacaux se combinent a Valcool. Ce sont sur-tout les 
sels terreux déliquescens , tels que les nitrates et les muriates 
calcaires et magnésiens qui s’y dissolvent abondamment. 
Bergman a méme conseillé de s’en_ servir pour s¢parer les 
sels déliquescens d’avec les autres par une premiere lessive 
alcoolique , appliquée aux résidus d’eau minérale; on pent 
employer ce procédé pour faire cristalliser quelques sels trés- 
difficiles 4 obtenir sous leur forme réguliere. | 

Un grand nombre de sels meétalliques sont aussi trés- so- 
lubles dans l’alcool: tels sont sur-tout le sulfate de fer suroxi- 
gené rouge ou a l'état d’eau-meére , le nitrate de cuivre , les 
muriates de fer et de cuivre , le muriate suroxigéné de mer- 
cure ou sublimé corrosif ; tous les sels cuivrenx donnent une 
une trés-belle couleur verte’ sa flamme. Depuis Macquer, le 
citoyen Guyton adonné, dans le Journal de physique , une 
table plus complete des degrés de solubilité des sels par 
Palcool. 


61. L’alcool n’a aucune action sur les matiéres metalliques ; 
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ni sur leurs oxides , au moins sans étre décomposé: on trou- 
vera plus bas qu’il l’est souvent par les dissolutions des métaux 
dans les acides; mais ce genre d’action est étranger a cette 
partie de son histoire , et sera retracé dans celle ot il doit 
étre question de sa décomposition. 

62. Il est peu de maticres végétales sur lesquelles l’alcool 
me pltisse exercer une action plus ou moins marquée, mais 
elle est plus ou moins prononcée suivant la nature diverse 
des matériaux immédiats des plantes. 

Margraff a extrait, par l’alcool, une matiére sucrée de la 
betterave , du chervis , du panais , etc. Depuis, on en a retiré 
par le méme procédé des tiges de mais et d’un grand nombre 
de fruits. . 

L’extractif s’y dissout trés-bien en général, et d’autant mieux 
qwil est plus oxigéné. Il donne constamment a l’alcool une 
couleur jaune fauve ou rougedire. 

Les substances végétales qui s’unissent le mieux a l’alcool 
sont les hunles volatiles, le camphre, les résines, les baumes , 
et plusieurs matiéres colorantes. 

63. On donne le nom impropre d’eau distillée, spiritueuse , 
a Palcool, chargé par la distillation d’un peu d’huile volatile 
des végétaux odorans ; on acru qu'il s’unissait, par cette opéra- 
tion, aun principe particulier de Vodeur qu’on nommait esprit 
recteur OU arome : je vais prouver que c’est une petite quantité 
d’huile qu’1l emporte avec hin. 

Pour obtenir ces fluides nommeés esprits odorans ou eaux 
distillées spiritueuses, on distille au bain-marie alcool avec 
des plantes odorantes, ou avec leurs parties, hachées ou 
broyées. Ce liquide s’empare d’une portion de leur huile vo- 
latile , et se volatilise avec elle: aussi a-t-il la propricie de se 
précipiter. et de blanchir avec ean distillée 5 on en sépare une 
partie de cette lunle qui le rend acre en méme temps que 
trées-odorant en le rectifiant au bain-marie , 4 une chaleur trés- 


douce, et en ayant soin de ne retirer que les trois quarts de 
) } q 


ON 


1 


2, Secrion VII. Ordre V. Art. 4, 


Valcool qu’on a employé , afin d’étre stir de ne volatiliser avee 
Ini que la petite quantité d’buile qui suffit pour lui donner 
de Vodeunr. Le peu qu’il en contient par la est dissoluble dans 
Peau que lon ajoute , de sorte qu’alors il n’y a plus de pré- 
cipitation par Paddition de ce liquide. Ces alcools odorans 
acquierent une odeur plus agréable 4 mesure qwils vieillissent , 
et il paraitt que le principe huileux et odorant se combine de 
plus en plus intimement avec Valcool. L’huile volatile a tant 
d’attraction pour Valcool que ce dernier est capable de l’en- 
lever 4 eau. En effet, en distillant de Valcool sur de Veau 
chargée de lodeur d’une planie, V’alcool lui enléve son odeur 
et la laisse enticrement modore. Ce qui prouve cette théorie 
simple , c’est qu’on fait les eanx spiritueuses de senteur en dis- 
solvant quelques gouttes d’huile volatile dans l’alcool , et c’est 
ainsi qu’on opére dans les parfumeries, comme dans les labo- 
ratoires ot l’on prépare les liqueurs-de table. 

64. On peut charger Palcool d'une beaucoup plus grande 
quantité d’huile volatile que par la distillation : alors, outre 
Podeur , il prend une saveur acre et brilante; Peau qu’on y 
verse en précipite abondamment l’huile sous la forme de glo- 
bules blancs et opaques; mais il reste, aprés cette préci- 
pitation, la portion que l'eau peut dissondre , de manicre que 
la liqueur retient toujours une odeur plus ou moins forte. En 
general la petite quantité d’huile volatile qui suffiit pour rendre 
Palcool odorant y adhére avec une grande force, et on ne peut 


phis Ven priver par aucun procédé connu. 


65. L’alcool dissout facilement le camphre a froid 3 mais il 


le dissout en plus grande quantité lorsqu’il est aidé de la cha- 
P £ q q 

leur. Cette dissolution , bien chargée, comme d’un quart de son 

yo1ds dh aphr dlée de V on 1 , 

poids de camphre , mélce avec de Peau qu’om y ajoute pena 

peu et par gouttes fournit une végétation cristalline , obser- 
re) ee re) ? 

vée par Romien ; c’est un filet perpendiculaire sur lequel sont 

implantées des aignilles qui s’élevent contre le filet , sous un 


angle de soixante degrés. Cette expérience ne réussit que rare- 


i 
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ment, et elle demande beaucoup de tAtonnemens pour la quan- 
tité d’ean, Je refroidissement qui lu est nécessaire, etc. L’al- 
cool camphré, uni a une grande quantité Weau , laisse pré- 
cipiter le camphre en flocons blancs concrets , trés-purs et 
Sans altération. 

66. ‘Voutes les résines sont dissolubles par l’alcool , mais 
beaucoup moins facilement et abondamment que les huiles 
volatiles. Ces dissolutions résineuses sont épaisses, plus on 
moins colorées en jaune, en rouge ou en brun. L’eau les 
décompose sur-le-champ , et en précipite les résines en globules 
fins , blancs , opaques ou légérement colorés. 

dics baumes se dissolvyent comme les résines dans Valcool; 
quand on les en précipite par Veau, leur acide benzoique 
resie en dissolution , et leur partie résineuse seule se dépose. 

Les gommes-résines ne sont qwen partie dissolubles dans 
Valcool; et en leur appliquant successivement ce liquide et 
Peau, les chimistes en ont fait analyse. 

Plusieurs parties colorantes , non seulement résineuses 
conime on l’a cru long-temps, mais encore extractives oxi- 
génées , s’unissent a l’alcool et le colorent plus ou moins 
fortenient : on peut aussi les en séparer par ean, mais sou- 
vent elles restent unies au moins en partie au mélange de ces 
deux liquides. 

67. On a donné le nom de tezztures , WVélizirs, de baumes , 
dle guintessences, etc. aux composes de sucs huileux ou résinenx 
et d’alcool, quand celui-ci est assez chargé de ces substances 
pour avoir beaucoup de couleur et pour précipiter abondam- 
ment par eau. Ces préparations pharmaceutiqnues sont, comme 
les alcools odorans aromatiques, ou simples lorsqu’elles ne 
contiennent qu’une miatiére en dissolution, ou com posees 
lorsqu’elles en contiennent plusieurs a la fois. Ces médicamens 
sont prepares, en général, en exposant le suc en poudre , ou 
a plante séche dont on vent dissoudre Vhuile volatile , la ré- 


ine, le baume ou l’extrait colorant, a Vaction deValcool > que 
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l'on aide par Vagitation et par la chaleur douce du soleil ou 
d’un bain de sable. Lorsque l’on veut retirer les résines de 
plusieurs plantes ou substances végétales quelconques 4 la fois , 
on a soin de faire digérer d’abord la matiere qui est la moins 
attaquable par V’alcool , et d’exposer successivement a son 
action les substances qui y sont le plus dissolubles. Lorsque 
ce dissolyant est autant chargé qu'il peut l’étre, on le filtre a 
travers un papier fin; quelquefois on fait sur-le-champ une 
teinture composée, en mélant plusieurs teintures simples : 
telle est la maniére de preparer l’élixir de propridtés, en unis- 
sant les teintures de myrrhe, de safran et d’aloés. On peut 
séparer les résines et les baumes de l’alcool en versant de l’eau 
sur les teintures , ou en les distillant ; mais, dans ces deux cas, 
Valcool retient une partie d’huile volatile qu’on a nommée 
principe odorant de ces substances. L’eau n’est pas capable 
de décomposer les teintures formées avec ce qu’on nommait 
les extracto-résineux ou les résino-extractifs , c’est-a-dire , les 
extractifs tres-oxigénés , comme on en trouve dans la rhu- 
barbe, le safran, Vopium, la gomme ammomiaque, etc. , 
parce que ces maticres sont également dissolubles dans ces deux 


hiquides. 


D> = Des proprictés chimiques que Lalcool présente en se 

décomposant. 

638. Dans un grand nombre d’opérations chimiques que 
Yon fait avec Palcool, il se comporte tout autrement qu’on_ 
vient de le dire; il n’entre point tout entier dans des combi- 
naisons : au contraire, il se décompose ou se modifie plus 
ou moins profondément jusqu’a se réduire a ses élémens consti-_ 
tuans séparés les uns des autres: c’est de celle-ci- qu'il va étre 
actuellement question. Je rapporte les propridtés chimiques 
qui entrainent plus ou moins de décomposition dans l’aleool, 


x ° . ¥ 
a son traitement par une haute temperature , 4 son inflam- 
: 
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mation , a son altération par les alcalis, par les acides, par 
Jes oxides ou par les dissolutions métalliques : examen des 
phénomeénes qwil présente dans chacune de ces circonstances , 
est une des parties les plus importantes de la chimie mo- 
derne. , 

69. Quand on fait passer l’alcool & travers un tube de por- 
celaine rougi au feu, il est décomposé ; on obtient de ’ean 4 
Pextrémité, et le ballon qui recoit sa vapeur a une odeur de 
briilé ou Vempyrenme 3 il se dégage encore une certaine quan- 
tité de gaz hidrogéne carboné et ,de gaz acide carbonique. 
Quelgues chimistes assurent que dans cette opération on ob- 
tient un produit éthéré, et souvent en effet on a au moins 
une odeur fragrante analogue a celle de Véther. Il se dépose 
aussi constamment sur les parois du ballon de petits cristaux 
blancs et brillans , qui ressemblent a de acide benzoique , 
mais qui ont été reconnus par le citoyen Vaugquelin pour une 
espece d’huile volatile concréte. Le tube de porcelaine , cassé 
apres lopération ) presente une suie noire tres-fine sur ses parois. 
Cette opération , trés-remarquable , n’a point encore été faite 
avec assez de soin pour qu’on puisse en décrire avec exactitude 
toutes les circonstances et en déterminer la cause avec précision. 
‘Tout ce qu’on voit positivement, c’est que l’alcool est décom- 
pose, quil se forme de l’eau et un peu @acide carbonique , qwil 
se sépare du gaz hidrogéne carboné , qu il se dépose du car- 
bone. Fin recherchant avec exactitude la nature et la proportion 
de ces produits de Vincandescence de Valcool , on obtiendra un 
résultat utile pour déterminer le nombre et la quantité relative 
de ses principes primitifs. 

70. Lialcool est depuis long - temps reconnu pour une 
substance trés-inflammable : chauffé avec le contact de Pair, 
et sur-tout mis en contact avec un corps er combustion sans 
étre chauffé lui-méme; frappé par une forte étincelle élec- 
trique , il s’allume et britle avec une flamme trés-étendue , 


tres-legere , blanche dans son milien , bleue sur ses bords ; 


156 Section VII. Ordre V. Art. 4. 

avec une chaleur assez forte et sans laisser aucun résidu. De- 
puis long-temps les chimistes ont remarqué qu’il ne donnait 
dans sa combustion aucune suie ni aucune fumée. Boerhaave y 
présentant a sa flamme un vase de porcelaine froid, avait 
recueilli de eau pure , sans saveur nt odeur , et en tout sem- 
blable A de l'eau distillée; il avait méme conclu de ce phéno- 

mene, que la flamme était due 4 de eau en vapeur. 
Lavoisier, en brfilant de Valcool dans une lampe placée 
sous une cloche remplie d’air atmosphérique et communi- 
quant a une autre cloche remplie de gaz oxigene, de maniere 
que celle-ci fournissait a la premucre Poxigéne nécessaire a la 
combustion, a obtenu de seize parties d’alcool ainsi brilé 
dix-huit parties d’eau et de Pacide carbonique. Le citoyen Ber- 
thollet a aussi remargué que quand on brilait de Valcool 
mélé dean, la portion de cette derniére qui restaiL apres la 
combustion précipitait Veau de chanx ; et comme on ne 
trouve pomt ici d’autres résultats de cette combustion que de 
Veau et de Pacide carbonique, on en conclut que Palcool est 
formé d’hidrogéne , de carbone et d’une certaine proportion 
Voxigene. On juge la présence et la quantité de ce dernier 
principe par la portion @oxigene qu il est nécessaire dem-- 
ployer pour favoriser la Serer de Valcool , comparée a 
celle de Peau obtenue. Lavoisier a conclu de ses experiences y 
que Valeool était une espéce d’oxide o Vhidrogene était plus 
abondant que dans le sucre d’ot il provenait. Il n’est cependant. 
pas parvenu aen déterminer exactement les proportions, puisque 
dans son tablean sur les produits de la fermentation vineuse ib 
admet plus de la moitié de l’alcool en ean toute formée dans cetten 
liqueur , et ne s’explique pas clairement sur Pétat réciproque 
des divers principes qui le constituent. Quoiqu’inexacte en- 
core, cette analyse par la combustion suffit cependant pour 


prouver que les anciennes idées sur la nature de l’alcool sont 


fausses, et qu’il fant en revenir 4 celle que. j’ai deja donnée 


par rapport 4 son état doxide. Ce n’est done pas une umiom 
; ; Pe 
sy 
i 
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d’une huile trés-ténue, d’un acide et de lean, une sorte de savon 
acidé, comme Stahl et Boerhaave l’avaient pense , ni, suivant 
Vopinion de Cartheuser et de Macquer , une pure ou simple 
combinaison d’ean et de phlogistique ou dhidrogéne ; car le 
phlogistique de Stahl a été converti en hidrogene par la plu- 
part des chimistes modernes, qui continuent Wadopter son 
existence. 

71. Quoique j’aie indique les alcalis purs comme simple- 
ment dissolubles dans Valcool, cette dissolution simple et 
sans altération n’a lieu qu’a froid ou 4 une douce tem- 
pérature ; mais lorsqu’on chauffe fortement cette dissolution 
dans une cornue avec un appareil convenable, on obtient 
des produits qui annoncent la décomposition de cette subs- 
tance inflammable : il passe Wabord un alcool d’une odeur 
suave et aromatique, une sorte WVhuile , beaucoup de gaz hi- 
drogene , et la potasse qui reste est chargée de charbon. 
Quelques chimistes ont assuré qu'il se dégageait de l’ammo- 
niaque dans cette opération, et ils y ont vu, comme dans la 
distillation du savon faite A la méme température élevée , une 
preuve de la présence de Vazote dans la potasse. D’autres 
croient que ce n’est quwun peu de potasse élevée avec les pro- 
duits volatils, qui a fait prendre le change sur cette expée- 
rience. Il en résulte que cette opération n’est pas encore bien 
connue, et que si elle prouve en général la décomposition 
de alcool, elle ne peut encore servir ni a la détermination 
de ses principes, ni a plus forte raison a celle de la potasse. 

72. Tous les acides puissans agissent sur Valcool d’nune 
maniére plus ou moins forte, et en operent la décomposition 
avec des phénoménes différens, suivant leur énergie, leur 
quantité et la température a laquelle on expose leur mélange. 
Gelui de tous dont il est le plus important de bien connattre 
et de bien déterminer l’action parce quelle servira a expli- 
quer celle de tous les autres, cest acide sulfurique con- 


centré. 
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Lorsqu’on verse cet acide sur Palcool , il va d’abord ait 


fond ; en agitant , il s'y méle, en produisant dela chaleur i: 
un sifflement di au dégagement d'une portion d’alcool déja 
altéré et aromatique en vapeur; le melange se colore ei 
brun, et laissé dans cet état il forme ce qu’on nommait 
autrefois acide sulfurique dulcifié ou eau de Rabel » lorsqu’on 
y avait ajouté un quart d’acide. 

En placant la cornue ot Von fait ordinairement le mé- 
lange sur un bain de sable échauffé, et en adaptant deux 
ballons, dont le premier plonge dans une terrine remplie 
deau froide ou de glace, on obtient de suite: 
_a Un alcool dune odeur suave 5 
bis liquide nommé éther, d’une odeur vive » dune vola- 
tilité extréme , et dont la présence est annoncée par l’ 


de la liqueur contenue dans la cor 


ébullition 
nue, et par les grosses stries 
qui sillonnent la yottte de ce vaisseau. On a soin de raft 
le ballon qui le recoit avec des linges mouillés ; 

c. Aprés Péther , il passe de l’acide sulfurenx , dont la 
couleur blanche et l’odeur avertissent qu’on doit déluter le 
ballon pour avoir I’éther separe ; 


raichir 


d. Il se volatilise en méme temps une huile légére , jatt- 


natre, qu’on appelle huzle douce du vin. On doit modérer beau- 
coup le feu aprés que (Véther est passé , parece que la matiére 
contenne dans la cornue est hoire, épaisse , et se boursoufle 
considérablement. 

e. Lorsque Vhuile douce est toute distillée » il passe encore 
de Vacide sulfureux qui devient de plus en plus épais, et n’est 
plus a la fin que de Vacide sulfurique noir et sale. 

jf. Ul est accompagné dun gaz hidrogéne carboné, odo- 
rant et de gaz acide carbonique. 

g. U faut observer que jusqu’a ce qwil passe de Vacide sul- 
furique concentré, il s’éléve constamment de l’eau en méme 
temps que tous les autres produits. 


A. En continuant cette opération par un feu doux 9 ON par-— 
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vient A dessécher enti¢rement le résidu, et & lui donner la 
forme et la consistance d’un bitume. On en retire une liqueur 
acide et une substance séche et jaunatre comme du soufre, en 
exposant ce bitume a un feu trés-fort. Le citoyen Baumé , qui 
a fait une grande suite d’expériences sur l'éther sulfurique , 
long-temps avant la création de la doctrine pneumatique , a. 
examiné ce résidu avec beaucoup de soin; il y a trouvé du 
sulfate de fer, du bleu de Prusse, une substance saline et 
une terre particuliére dont il.n’a point déterminé la nature ; 
il assure méme que le sublimé jaunatre qu'il fournit n’est 
point du soufre, et qu'il reste blanc et pulvérulent sans 
s’enflammer sur les charbons. J’ajouterai 4 ces détails que le 
résidu de Véther recueilli aprés la distillation de ce produit , 
peut refournir de nouvel éther en y ajoutant, suivant le pro- 
cédé du citoyen Cadet, un tiers d’alcool déphlegmé par la 
potasse, et en distillant ce mélange. On peut réitérer plusieurs 
fois ces distillations, et retirer ainsi d’un mélange de six par- 
ties Vacide sulfurique et d’alcool , anquel on ajoute succes- 
sivement quinze parties de ce dernier fluide, plus de dix 
parties de trés-bon éther. 

73. L’opération que je viens de décrire est une des plus sin- 
gulieres que la chimie fournisse , par les phénomenes qu'elle 
présente, et en méme temps une des plus importantes, par 
les lumiéres qu’elie peut répandre sur la composition de 
Valcool. On a donné sur la formation de l’éther plusieurs 
opinions qu’il est nécessaire de faire connaitre pour concevoir 
comment nous sommes arrivés, le citoyen Vauquelin et moi, 
& découvrir la véritable cause de l’éthérification. Macquer , 
gui regardait l’alcool comme un composé d’eau et de phlogis- 
tigue , pensait que acide sulfurique enlevait l’eau de cette 
substance, et la rapprochait de plus en plus des caracteres 
de l’huile. Ainsi, suivant cette opinion, il passait d’abord de 
Valcool peu altere ; ensuite tn fluide qui tenait le milieu entre 


Valcool et ’huile , c’était Véther; et enfin une véritable huile, 
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parce que Vacide sulfurique était cense agir avec d’autant plus 
d’énergie sur les principes de l’alcool, que la chalenr employée 
pour obtenir Péther était plus forte. Bucquet, frappé d'une 
objection qu'il avait faite a cette théorie, sur ce qu’il était dif 
ficile de concevoir comment l’acide sulfurique, chargé dés le 
commencement de son action sur Vlalcool d’ane certaine 
quantité Veau qu'il avait enlevée a ce fluide, pouvail, quoigne 
phlegmatique , réagir assez sur une autre portion du méme 
alcool pour le mettre dans l'état huileux, a proposé une autre 
opinion sur la production de Véther. I regardait 5 aveg 
Stahl et Boerhaave, l’alcool comme un fluide composé d’huile, 
d’acide et d'eau; il pensait que lorsqu’on mélait acide sul- 
furique a Valcool, il résultait de ce mélange une sorte de fluide 
bitumineux , qui fournissait par la chaleur les mémes principes 
que tous les bitumes, c’est-a-dire, une huile Iégére, trés-odo- 
rante, tres-combustible, une espece de naphte, qui était l’éther, 
lequel a long-temps porté le nom de naphte parm. les chi- 
mistes ailemands sur-tout, et ensuite une huile moins volatile 
et plus colorée que la premiére, qui était Vhuile douce du vin. 
On verra en effet par les propriétés de P’éther qui vont étre 
exposées, que ce filuide a tous les caractéres d’une huile trés- 
ténue et telle que le naphte : mais cette théorie , qui suppose 
Valcool formé d’huile d’acide et d’eau, ne peut plus servir 
aujourd’hu , quoiqu’ingéniense dans le temps auquel elle a 
été proposée a l’explication du mécanisme de la formation de 
Péther. 

74. Les chimistes modernes , depuis la fondation de la doc- 
trine pneumatique , n’ont encore eu que des idées trop vagues 
sur l’éthérification. J’avais énoncé d’aprés eux, dans mes pré- 
cédens ouvrages , qu'il paraissait que loxigéene était enlevé a 
Vacide sulfuriqne par Valcool , qu’une partie de lhidrogéne de 
celui-ci formait de Veau avec Voxigene de Vacide, et que” 


$ 
Valcool prive de cette portion d’hidr ogene formait de Véther 3° 


e 
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mais j "avals ajoute que ce qui se passait dans cette oper ration | 
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n’était pas exactement connu3; et en effet, en m’occupant 
spécialement de cet objet avec le citoyen Vauquelin, nous 
sommes arrivés a d’autres résultats. Voici le précis de notre 
travail sur cet objet. 

75. Apres avoir prouvé préliminairement , comme je Vas 
fait voir ailleurs, que l’acide sulfurique concentré agit sponta- 
nément sur les substances vegétales en les changeant en eau 
et en acide acéteux aux dépens de leurs propres composés , et 
en ne portant de sa part que sa grande tendance pour se saturer 
@eau, nous avons examiné Jeg phénomeénes qui se passent 
dans l’union de cet acide avec Palcool ; et voici ceux qui ont 
servi de base 4 nos raisonnemens: 

A. Parties égales d’acide sulfurigue concentre et d’alcool trés- 
rectifié , mélées ensemble, dégagent une masse de calorique 
capable d’élever la température du mélange a 70 degrés 3 il se 
Forme des bulles de gaz; la liqueur se trouble, devient opa- 
fine , et prend au bout de quelques jours une couleur rouge 
foncée. | 

B. Une combinaison de deux parties d’acide sulfurique et 
d’une partie d’alcool éléve la temperature du mélange a 79 
degrés, devient rouge foncée sur-le-champ, passe au noir quel- 
ues jours aprés , et répand une odeur sensiblement éthérée. 

C. Si lon observe avec soin tout ce qui se passe dans la 
combinaison de parties égales d’acide sulfurique et dalcool , 
exposée a action du calorique dans un appareil convenable , 
tel qu’on Vemploie aujourd’hui pour bien preparer V’éther, on 
remarque les phénomenes suivans : 

Lorsque la température est élevée A 78 degrés, la liqueur 
entre en ébullition ; il se produit un fluide qui se condense 
par le froid en une liqueur blanche , Iégére et odorante qui, 
4 cause de ses propriétés , a recu lenom d’éther. En conduisant 
artistement l’opération, il ne se développe aucun gaz perma- 
nent jusqu’a ce que la moitié environ de l’alcool soit convertie 


én éther. 
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b. Si dés que Pacide sulfureux se manifeste ou change de 
récipient , on observe qu'il ne se forme plus d’éther , mais de 
Vhuile douce du vin, de Veau, de Vacide aceteux, et pas un 
atome d’acide carbonique. 

Lorsque 1’acide sulfurique fait environ. les 2 de la masse 
restante dans la cornne, il se dégage un gaz inflammable qui 
a une odeur d’éther, et qui briile avec une flamme blanche 
huileuse. C’est ce gaz que les chimistes hollandais ont appelé 
gaz hidrogene carboné ou gaz oléfiant, parce que mcélé avec 
Vacide muriatique oxigéné il forme de Vhiuile. A cette epoque 
la température de la mati¢re contenue dans la cornne est ¢levee. 
& 88 ou go degrés. | 

c. Lorsque Vhuile douce du vin cesse de couler, si l’on 
change de nouveau le récipient, on voit qwil ne passe plus 
que de Vacide sulfureux, de eau précédemment formée, du 
gaz acide carbonique , et qu’il ne reste dans la cornue qu’une 
masse dont la plus grande partie est de Vacide sulfurique 
épaissi par du’ charbon. 

De ces phénomenes bien constans et bien observés, on peut 
tirer les résultats suivans : 

a. Il se forme spontanément, sans le secours @une cha- 
leur étrangére, par la combinaison de deux parties d’acide sul- 
furique et d’une partie dalcool, une petite quantite d’ether. 

b. Aussitdt qu’il se forme de Véther , et il se produit en 
méme temps de leau et tant que la premiére de ces compo- 
sitions a lieu, l’acide sulfurique ne subit aucun changement 
dans sa nature intime. 

c. Des que Vacide sulfureux parait, il ne se forme plus 
d’éther , ou au moins trés-peu 5 mais alors il passe de huile 
douce du vin, de l’eau et de Vacide aceteux. .. 

d. Libuile douce du vin ayant cessé de passer , on n’obtient 
plus que de Vacide sulfurenx, de V’acide carbomique , et enfim 
du soufre, si l’on distille jusqu’a la fin. 

L’opération de Péther , telle qu’on la pratique, est donc véri- 
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tablement partageée en trois époques : la premiere, dans laquelle 
une petite quantité d’éther et d’eau sont formés sans le secours 
@une chaleur étrangére- entre 70 et 72 degrés; la seconde ’ 
par laquelle toute la somme d’éther qui peut étre obtenne 
se dégage sans étre accompagnée Wacide sulfureux, a 78 degrés 
de température ; enfin la troisiéme , ot Vhuile douce du vin ; 
le gaz oldfiant , acide acéteux, Vacide sulfurenx et Vacide 
carbonique prennent naissance » tandis que le mélange s’éléve 
de 88 a go degrés de température par la chaleur communiquée. 
Ces trois époques n’ont de commun entr’elles qu’une forma- 
tion continuelle d’eau depuis le commencement jusqu’a la fin 
de Vopération. 

Fondés sur ces observations bien constatées , nous avons 
établi de la maniére suivante la théorie de l’éthérification. 
means le ¢as“on Véther se forme par le simple mélange d’al- 
cool et d’acide sulfurique » sans le secours d’une chaleur 
étrangére ; formation qui s’annonce par la chaleur ainsi que 
par le précipité noir » le carbone qui se sépare sans production 
d’acide sulfurenx , prouve que lacide sulfurique agit sur |’al- 
cool d’une toute autre maniére que celle qu’on a cru avoir lieu 
jusqwici. En effet, cet acide ne peut étre décomposé a cette 
température par le carbone ‘ Pexpérience amontre qu’il n’y 
a aucune action a froid entre ces deux corps. Ce n’est pas non 
plus par Valcool entier; car alors il se formerait de Vacide sul- 
fureux, et lon sait qu'il ne s’en manifeste aucune trace au 
commencement de Popération. 

fl faut donc avoir recours 4 une action d’un autre ordre ; 
cest a laffinité puissante que Lacide sulfurique exerce sur 
Peau ; c’est elle qui détermime lV’union des principes créateurs 
de eau existans dans Palcool, et avec lesquels cet acide est 
en contact ; mais cette action est bornée : ji] s’établit bientdt 
un équilibre d’affinités , dont Veffet est de maintenir les com- 
binaisons nouvelles dans le* repos. 


S’il est prouve qu'il se forme de Véther par le mélange cde 
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quantites quelconques dacide sulfurique et dalcool , il s’en 
suit évidemment que l’on pourrait changer complétement une 
masse d’alcool en éther, en eau et en acide végétal, en éle- 
vant sufGsamment la somme de l’acide sulfurique, et il est 
également évident que cet acide n’éprouverait d’autre altération © 
que d’étre étendu d’eau. 

Tl ne faudrait pas induire de cette théorie que Péther n'est 
que Valcool , moins de Voxigéne et de l’hidrogéne , car il se 
sépare en méme temps une quantité de carbone proportionnel- 
lement plus grande que celle de hidrogéne; et l’on concoit 
que Voxigene qui se combine dans cette circonstance avec 
Vhidrogene pour former Peau, ne saturait pas seulement cet 
hidrogene dans alcool, mais qu’il y saturait en méme temps 
le carbone précipite :. ainsi, au lieu de regarder Véther commie 
Valcool moins de Vhidrogéne et de Voxigene, on doit, en 
tenant compte du carbone précipité et de la petite quantite 
dhidrogene contenue dans lean formée , le considérer comme 
de Valcool, plus de Vhidrogéne et de Voxigene. Telle est la 
ihéorie de ce qm se passe dans Vaction spontanée de Vacide 
sulfurique et de V’alcool sans addition de chaleur étrangere. 

Lorsque l’on soumet le mélange d’acide sulfurique et alcool 
3 Vaction de la chaleur, le mode de l’éthérification est plus 
complique , et ses résultats sont plus nombreux. ; 

D’abord il faut observer que ce mélange dans les propor- 
tions égales n’entre en ébullition qu’a la température de 
76 degres , tandis que Valcool seul bout 1 64 degrés; dow 
Von doit conclure que Valcool est retenu par Vattraction de 
Vacide sulfurique qui le fixe. [1 faut comparer ce qui lu ar- 
rive alors A ce qui a lieu pour toute autre matiére végétale 
exposée au fen , dont les primcipes se volatilisent suivant 
Vordre de leur affinité pour le calorique , en entrainant avec 
eux une petite quantité des élémens plus fixes : ainsi , & mesure 
que Vacide sulfurique attire alcool et Veau dont il favorise 


la formation, Véther qui se développe attire le calorique et se 
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volatilise , et lorsque la plus grande partie de Valeool a été 
changée en ¢ther , le mélange devient plus dense, la chaleur 
qu’il acquiert est plus considérable, et Paffinité de Vacide sul- 
furique pour_Valcool non encore décomposé étant augmentee , 

- les principes de cet acide se séparent; en sorte que d’une 
part son oxigéne se porte sur l’hidrogene de alcool , et forme 
de eau qui se volatilise peu a peu, tandis que de l'autre 
Péther retenant une plus grande quantité de carbone avec 
lequel 11 peut se volatiliser a cette température , donne nais- 
sance a Vhuile douce du vin, qui doit étre considérée comme 
un ¢ther plus chargé de carbone: ce qui est prouvé par sa 
pesanteur plus considérable, par sa volatilité moins grande , 
et par sa couleur citrine. 

A Vaide de ceite théorie simple, ‘qui n’est que le résultat 
des faits, nous avons été conduits a des conclusions utiles a 
Vart chimique et pharmaceutique , dont voici le précis. 

a. La formation de l’éther n’est pas due , comme on I’ayait 
pensé jusqwici, a Vaction immédiate des principes de lacide 
sulfurique sur ceux de alcool, mais 4 une véritable réaction 
des élémens de ce dernier les uns sur les autres, et parti- 
culicrement de son oxigéne et de son hidrogéne , occasionnee 
seulement par l’acide sulfurique. 

b. L’on pourrait, a la rigueur, changer une partie quel- 
conque d’alcool en éther, sans le secours de la chaleur, en 
augmentant assez la proportion de Vacide sulfurique. 

c. L’opération ordinaire est partagée en deux temps prin- 
cipau , par rapport a Valtération de Valcool ; dans l’un des- 
guels il ne se forme que de léther et de leau, dans l'autre 
de Vhuile douce du vin, de Veau et de l’acide acéteux. 

d. Tant qwil se forme de Véther, l’acide sulfurique n’est pas 
décomposé, et il ne se forme pas d’huile douce du vin; dés 
que celle-ci parait , il ne se dégage plus ou au moins que tres- 
peu d’éther , et en méme temps Pacide sulfuriqne est decompose 


par VPhidrogene seulement : d’ou résulte de L’acide sulfureux. 
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e. On peut éviter la formation de Vhuile douce du vin, 
en entretenant la température du mélange entre 75 et 78 degrés , 
par Vaddition bien ménagée de quelques gouttes d’eau dans la 
cornue. . ; 

j- Enfin Valcool differe de Véther en ce quwil contient 
plus de carbone, moins d’hidrogéne et d’oxigene , et Vhuile 
douce du vin est a-l’éther a peu prés ce que Valcool est a ce 
dernier. | 

76, L’éther obtenu par le procedé qui a été décrit, et qu’on 
nomme éther sulfurique, n'est pas trés-pur ; il est uni a de 
Valcool et a de Vacide sulfureux. Pour le, rectifier , on le dis- 
tille dans une cornue au bain de sable avec de Valcali fixe ou 
avec de la magnésie. L’une ou Vantre de ces bases se com- 
bine avec l’acide sulfureux, et l’éther passe trés-pur a la plus 
douce chaleur. Si l'on sépare la premiere moitié de ce pro- 
duit, on obtient I’éiher le plus suave et le plus rectifié. 

L’éther est un fluide plus léger que Paleool , d’une odeur 
forte , aromatique et trés-expansive, d’une sayeur chaude et 
piquante. I] est sivolatil , qu’en le versant ou en l’agitant , il 

se dissipe en un instant. Il produit dans son évaporation um 

froid tel, quwil peut faire geler Peau dans un- vase quwon en- 

toure de linge, sur lequel il s’évapore. [1 se réduit en une 
sorte de gaz éthéré qui briile avec rapidité. L’air qui tient de 
Véther en dissolution peut passer 4 travers eau sans ecesser 

‘WVétre inflammable et odorant. On se sert de cette espece de 
gaz combustible pour les expériences électriques et pour charger 
les canons de Volta. 

L’éther s’allume trés-facilement dés qu’on Te chauffe 4 Pair 
libre ow qu’on en approche un corps enflammé ; l’étincelle 
électrique Pallume de méme. U répand une flamme blanche 
fort lumineuse, et il laisse une trace noire comme char-_ 
bonneuse a la surface des corps que l’on expose A sa flamme. — 
Lavoisier a constaté qu’il se forme de Vacide pendant la f 
combustion de cette liqueur; et Schéele , que le résidu de” 


Véther brfilé sur un peu d’eau contient de l’acide sulfurique. 
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L’éther se dissout dans dix parties d’eau, suivant le ci- 
toyen Lauraguais. On n’a poimt encore examiné en détail les 
phénoménes que Péther présenterait avec toutes les substances 
salines ; on ne connait bien que Vaction de quelques acide 
sur ce liquide inflammable. La chaux et les alcalis fixes ne 
paraissent point susceptibles de Valterer. L’ammoniaque causti- 
que s’y méle en toutes proportions et forme avec lui une matiére 
dont Vodeur mixte pourrait étre tres-utile dans les asphixies 
et les maladies spasmodiques. L’acide sulfurique s’échauffe 
beaucoup avec l’éther, et il peut en convertir une bonne 
partie en huile douce du vin par la distillation. L’acide ni- 
treux fumant y excite une effervescence considérable ; et 
Véther semble devenir plus consistant , plus coloré , plus hut. 
lenx dans cette expérience. 

Mélé avec la dissolution muriatique d’or, u retient pour 
quelque temps une partie de ce métal , et semble agir alors 
comme les huiles volatiles, qui retiennent également une 
partie d’oxide d’or; mais au bout de quelques jours lor 
se sépare sous la forme brillante , métallique, ductile et 
cristalline. 3 | 

L’éther dissout les huiles volatiles et les résines comme 
Valcool ; et les médecins emploient souvent des _ teintures 
éthérées. I] dissout trés-bien le caoutchouc ramoll , gonflé 
auparavant dans l’eau bouillante et coupé en petits fragmens. 
Cette dissolution en s’évaporant laisse une couche de caout- 
chouc élastique et pur a la surface des corps sur lesquels on 
Va étendue. 

77. L’acide nitrique et sur-tout l’acide nitreux agissent d’une 
manitre beaucoup plus rapide que le sulfurique sur Valcool 
rectifié ; ici, au leu de favoriser la réaction par la chaleur, 
on a toujours cherché a la modérer, soit par l’affaiblisse- 
ment des deux liguides 7 soit par le refroidissement de leur 
mélange. 

Navier , médecin de Chalons, est le premier qui ait donné 
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un procédé facile et peu dispendienx pour préparer Péther ni- 
triquee On prend, d’aprés ce chimiste, une bouteille de 
Sevres trés-forte, on y verse douze parties d’alcool bien pur 
et bien rectifié, et on la plonge dans Peau froide, ou mieux 
encore dans la glace; on ajoute a plusieurs reprises , et en 
agitant chaque fois le mélange , huit parties d’acide nitrique 
concentré, mais en partie nitreux ; on bouche sur-le-champ 
la bouteille bien ficelée avec un bouchon de liége qu’on assu- 
jettit & Daide de la peau, on laisse ce mélange en repos 
dans un endroit écarté,. pour prévenir les accidens de la 
fracture de la bouteille qui quel quefois a lieu. Aur bout de 
quelques heures il s’éléve des bulles du fond de ce vaisseau , 
et il se rassemble 4 la surface de la liqueur des gouttes qui 
forment peu a peu une couche de véritable éther. Ce deé- 
gagement a lien pendant quatre ou six jours. Des qu’on 
wapercoit plus de mouvement dans la liqueur , on perce 
le bouchon avec un poincon pour laisser échapper une cer- 
taine quantité de gaz mitreux , qui, sans cette précaution , 
sortirait brusquement en débouchant la bouteille , et entrat- 
nerait avec lui V’éther qui serait perdu. Lorsque le gaz est 
dissipé', on débouche doucement la bouteille , on verse la. 
liqueur qu’elle contient dans un entonnoir; on sépare , a Vaide 
du doigt, le résidu d’avec Péther qui le surnage , et on recoit 
ce dernier dans un flacon a part. 

73. M. VWVoulfe , chimiste anglais, a donné un autre 
procédé pour preparer Véther nitrique. I] consiste a employer 
des vaisseaux trés-grands , pour offrir beaucoup d’espace aux 
fluides élastiques qui se degagent. On prend un ballon de 
verre blanc de huit A dix litres, terminé par un col de 
deux metres et demi environ de long ; on le pose sur un 
trépied. assez élevé pour qu'on puisse —— dessous un ré- 
chaud 5 on ajuste au col de ce matras un chapiteau tubule , 
au bec duquel on adapte un tuyau de verre de la méme 


iougneur que le col du ballon : ce dernier est recu par son 
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extrémuté inférienre dans un ballon a denx pomtes , perce 
en dessous d’une tubulure a laquelle on joint un flacon; on 
ajoute a la troisiéme tubulure de ce ballon les bouteilles qui 
constituent l’appareil de VVoulfe , déja décrit plusieurs fois. 
Lorsque tous ces yaisseaux sont bien lutés, on verse dans 
le matras par la tubulure du chapiteau parties égales d’al- 
cool rectifié et d’acide nitrenx fumant ; on bouche ensuite 
Je chapiteau avec un bouchon de cristal, qu’on enveloppe 
@une peau ficelée. Dés que le mélange est fait, il s’échautfte 
beaucoup ; il s’en dégage des vapeurs gui parcourent rapi- 
dement le col du matras ; et en chauffant ce dernier jusqu’a 
Pébullition de la liqueur qu’il contient, a Vaide du réchaud 
place au dessous, il passe de l’éther nitrique dans le ballon 
qui sert de récipient. Ce procédé, quoique fort iIngémieux ‘ 
a plusieurs inconvéniens ; Pappareil est long a établir , il 
est tres-cher et trés-embarrassant ; en outre , il expose a des 
dangers , parce que, malgré espace donné aux vapeurs , 
elles se dégagent si rapidement, quwil est arrivé plusieurs fois 
a Vappareil de se briser avec un grand fracas. Dans cing opéra- 
tions de cette nature dont j’ai été témoin ou coopérateur , 
depuis 1772 jusqu’en 1778 , j’ai vu deux fois les vases sauter 
en éclats, avec une violente explosion. 

, 79. M. Bogues a publié en 1773 une autre maniére de 
faire l’éther nitrique. I conseille de méler dans une cornue 
de verre de huit kilogrammes d’eau de contenance un demi- 
kilogramme d’alcool avec autant d’acide nitrique, affaibli au 
point de ne donner que vingt-quatre degrés a l’aréometre pour 
les acides ; d’adapter a la cornue un ballon pouvant con- 
tenir douze kilogrammes d’ean; de donner passage au gaz 
en ajustant deux tuyaux de plume a la jonction des luts, 
et de distiller 4 un feu tres-doux , en n’enfoncant que trés- 
peu la cornue dans le sable. Il a eu par ce moyen un peu 
plus du tiers du poids de lalcool d’un éther nitrique assez 


pur. Ul paratt . d’apres ce qu’a dit Rozier dans, son Journal 
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de physique, que Mitonard employait, des 1970, un procédé 
assez semblable a celui de M. Bogues. Ce chimiste mettait 
quatre parties d’esprit de nitre fumant avec douze_ parties 
@alcool en distillation dans une cornue, qu'il ne faisait que 
poser légérement sur le sable, et il obtenait par ce moyen y 
qui parait le plus simple de tous , de Véther nitrique semblable 
a celui de Navier. : 

80. Enfin le citoyen Laplanche , apothicaire a Paris , a ima= 
gine successivement deux méthodes de préparer Péther nitrique 
par des procédés assez commodes. Le premier consiste a 
mettre du nitre dans une cornue de gres tubulée , a laquelle 
on adapte un grand ballon ou deux enfilés 3 a verser par la 
tubulure d’abord de Vacide sulfurique concentré , ensuite de 
Valcool. L’acide sulfurique dégage Vacide nitrique qui réagit 
sur Valcool , et forme presque sur-le-champ de Véther ni- 
trique. Comme on pouvait soupconner que Péther preparé par 
ce moyen était en partie sulfurique , il a substitué a cette 
premicre méthode un second procédé fort ingémieux. I] adapte 
i une cornue de verre tubulée, dans laquelle il a mis du 
nitre bien sec , une alonge et sun ballon qui communique 
par un tube recourbé a une bouteille vide 3 cette derniere 
plonge, a Vaide d’un syphon , dans une autre bouteille gui 
contient moitié du poids du nitre Walcool le plus parfait. Le 
tout étant bien huté et la cornue poscée sur-un bain de cendres, 
on jette sur le mitre, par la tubulure de ce dernier vaisseau , 
aussi moitié du poids du ‘nitre acide sulfurique concentré ; 
on ferme la cornue avec un bouchon de cristal ; on donne 
Je feu jusqu’a Vébullition , et on Ventretient dans cet état 
jusqu’a ce qu'il ne passe plus de vapeurs. Dans cette expe- 
rience, Pacide sulfurique dégage celui du nitre qui passe en 
partie dans le ballon et en partie dans le second flacon. 
L’opération finie , le ballon contient de V’acide nitreux fu- 
mant , la cornue du sulfate de potasse , et le second flacon 
une liqueur éthérée par l’action de la vapeur d’acide nitrique 
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sur Valcool. On distille cette derniére liqueur dans une 
cornue avec un simple ballon, et on ne prend que les deux 
tiers du produit. On redistille ce produit avec un clnquieme 
dacide nitreux fumant qu’on y verse peu a peu a Paide d’un 
entonnoir de verre a longue tige ; on n’obtient que les deux 
tiers : enfin on rectifie ce second produit sur de la potasse , 
en fracturant en deux portions le produit de Véthéré , le pre- 
mier est de l’éther nitrique tres-pur , le second forme une 
espece de liqueur minérale anodine nitreuse. Les résidus des 
deux rectifications font ce qu’on nommait autrefois de lesprit 
de nitre dulcifié. 

61. L’éther nitrique obtenu par tous ces différens procédés 
est un fluide jaundtre aussi volatil et ausst évaporable que 
Péther sulfurique ; son odeur est analogue a celle de ce der- 
mier, quoiqu’elle soit plus forte et moins suave ; sa saveur est 
chaude et plus désagréable que celle de V’éther sulfurique 3 
il est souvent coloré en jaune; il contient toujours peu d’acide 
surabondant et de gaz nitrenx; il fait santer le bouchon des 
‘flacons dans lesquels il est renfermé, parce qwil s’en dé- 
gage continuellement une grande quantité de gaz; il rougit 
et jaunit constamment le linge des bouchons qui le com- 
priment; il répand en brilant une flamme plus brillante 
et une fumée plus épaisse que ’éther sulfurique 5 il laisse 
aussi un charbon un peu plus abondant ; il enléeve » commie 
Péther sulfurique, Vor de sa dissolution , et il s’en charge 
@une certaine quantitd. Ein le gardant long-temps dans un 
vaisseau fermé , il se forme de Veau tenant un peu d’acide 
oxalique au fond de cet éther : on Je décolore en le distillant 
sur les alcalis ; le sucre a réussi pour cette purification au 
citoyen Deyeux, et ce corps retenait une huile Acre brilante 
quil croit analogue 4 Vhuile deuce du vin et formée pen- 
‘dant la distillation de Péther ; il ajoute quelle se produit 
plus vite par Vaction de Vacide nitrique que par celle de 


Vacide sulfurique , et qu'elle se dégage en méme temps que 
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Véther : ce qui est la cause de sa coloration; il a trouve 
encore qu’en mélant seize parties d’eau avec une partie 
d’éther nitrique dans une bouteille garnie dun tube, on en® 
sépare , par une effervescence spontance , le gaz nitreux qwil 
contient , et qu’une fois privé de ce gaz , Véther nitrique — 
peut tre conservé comme le sulfrique sans briser les vais- 
Seaux qui le renferment. C’est ainsi qu'il prescrit de le rectifier 
par le sucre et de le dégazer par Yeau pour Vusage meédicinal. 
85. Le résidu de l’éther nitrique est d’une couleur jaune ; 
son odeur est acide et aromatique 3 sa saveur est piquante et 
imite celle du vinaigre distillé. Si on le distille, il donne , 
dit le citoyen Baume, une liqueur claire , dune odeur plus 
suave que celle de Péther mitrique , d’un gofit acide agréable , 
qui rougit le sirop de violette , s'unit a Veau en toutes pro- 
portions , et fait effervescence avec le carbonate de potasse : 
cest de Vacide acéteux mélé d’un peu d’ether. Il reste ensuite 
dans la cornue une matiére jaune ambrée , friable , semblable a 
du succin, qui attire Vhumidite de Vair , et y devient poisseuse ; 
qui se dissout dans Veau sans la rendre. mucilagineuse. Cette 
substance , que le citoyen Baumé appelle gummi-savonneuse , 
donne A la cornue quelques gouttes d’une liqueur acidulee , 
trés-claire , d’une consistance huileuse et d’une légtre odeur 
empyreumatique. Il reste apres la distillation un charbon 
spongieux , brillant, sans saveur , tres-fixe au feu. Bucquet 
dit que si on fait évaporer la liqueur qui reste apres la 
formation de Véther nitrique , elle prend la consistance d’un 
mucilage , et qwil s’y forme au bout d’un temps plus ou 
moins long des cristaux salins , assez semblables a des che- 
nilles velues, anxquels on a donné le nom de cristaux d’ Hiarne, 
Vapres celut du chimiste qui les a le premier décrits ; on satt 
aujourd’hui, d’aprés les expériences de M. Hermstadt , qu’ils 
sont de Vacide oxalique. On voit par tous ces détails , auxquels 
il faut ajouter qu'il passe du gaz acide carbonique pendant 


toute Vaction de Vacide nitrique sur alcool, que cette action 
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me différe de celle de Vacide sulfurique qu’en ce que le car- 
bone précipité par celui-ci est dissons et brilé dans Voxigéne 
du premier ; qu’il se forme plus vite et plus abondamment 
de Vhuile; que Véthérification est due a la méme cause, et 
qwil y a de Vacide oxalique et de Vacide acéteux formés en 
méme temps que l’éther , Vhuile, Veau et V'acide carbonique. 
La rapidité de cette. décomposition et les gaz qui se déga- 
gent pendant qu’elle a lien, rendent Véthérification par acide 
nitrique beaucoup plus tumultueuse que celle par acide sul- 
furique , et voila pourquoi elle est si souvent accompagnée 
de fracas et de rupture des appareils quand on la fait avec 
un acide trop concentre. 

83. L’acide muriatique n’a pas d’action sensible sur Valcool ; 
cet acide est adouci, soit par le simple mélange de cette 
liqueur, soit en le distillant avec elle, comme le sont les 
deux autres mélés en petite quantité avec Valcool. Le citoyen 
Baumé, dans sa dissertation sur l’éther, dit avoir obtenu 
un peu d’éther muriatique en faisant rencontrer Vacide mu- 
riatique et l’alcool en vapeurs. Ludolf et Pott ont employé 
le muriate d’antimoine suroxigéné et sublimé, ou beurre d’an- 
timoine ‘, dans cette vue. M. de Bormes a prescrit de dissoudre 
de oxide de zinc dans l’acide muriatique, et de distiller ce 
sel concentré par l’évaporation dans des vaisseaux fermés , 
avec l’alcool. Ce procédé donne assez facilement de Déther 
muiriatique. 

Mais personne ayant la révolution chimique n’avait suivi 
ce travail avec autant de soin que Courtanvaux, de l’aca- 
démie des sciences ; 1] était parvenu a préparer Véther mu- 
‘riatique par le procédé suivant : on verse dans une cornue 
de verre une partie d’alcool avec pres de trois parties de 
muriate suroxigéné d’étain ou de liqueur fumante de Liba- 
vius ; il s’excite une chaleur trés-forte, et il s’éléve une va- 
peur blanche suffoquante , qui disparait dés qu’on agite le 
mélange ; il se dégage une odeur agréable, et la liqueur 
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prend une couleur citrine. On place la*cornue sur un bain 
de sable chaud; on lute deux ballons, dont le dernier est 
plongé dans de V’eau froide. TL passe d’abord de Valcool dé- 
phlegmeé , et Véther monte bientdt apres $ on s’en apercoit a 
son odeur suave et aux stries qu’il forme sur la volte de 
la cornue. Dés que cette odeur se modifie et devient forte 
et suffocante, on change de récipient, et l’on continue de 
distiller ; on obtient une liqueur acide claire , surnagée de 
quelques gouttes Vhuile dowce, a laquelle succede une ma- 
tire jaune d’une consistance butireuse, un vrai muriate 
d’étain , et enfin une liqueur brune , pesante , qui exhale 
des vapeurs blanches fort abondantes : il reste dans la cornue 
une maticre grise pulvérulente, qui est un oxide d’étain. On 
verse le produit éthéré*dans une cornue sur du carbonate 
de potasse ; il se fait une vive effervescence et un précipité 
fort abondant , dtii a Voxide d’étain que acide a enlevé avec 
lui pendant la distillation ; on ajoute un peu d’eau et on 
distille 4 une chaleur douce ; on obtient la moitié environ 
de ce produit éetheré. Toutes les liqueurs qui passent apres 
Véther muriatique sont trés-chargées d’oxide d’étain 3 elles 
attirent Vhumidité de Vair, elles s’unissent a l’eau sans rien 
précipiter. On ne savait pas a quoi attribuer L’action si ra- a 
pide de Vacide muriatique contenu dans la Ugqueur fumante 
de Libavius sur Valcool, tandis que cet acide pur n’y agit 
en aucune manicre; mais il est évident que cette action est 
due a ce que cet acide est a Vétat d’acide muriatique oxigéné 
dans ce muriate métallique, et que c’est a lVexcés de_l’oxi- 
gene qu'il contient quwil faut attribuer la propriété qu'il a de 
convertir V’alcool en éther. Telle est ‘la théorie que j’avais 
donnée le premier de cette opération en 1781, et que les 
travaux des citoyens Berthollet et Pelletier ont confirmée : 
comme je vais le faire voir. 

84. Le citoyen Laplanche, pharmacien , a proposé , pour 
préparer Péther muriatique , de verser daus une cornue tu- 
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bulée de Vacide sulfusique et de Valcool sur du muriate de 
soude décrépité. Le gaz acide muriatique , dégagé par lacide 
sulfurique, rencontre dans le ballon Valcool en Vapeurs , avec 
lequel il se combine. Il assure qwil en résulte un acide 
éthéré, que l’on rectifie sur de la potasse pour en obtenir 
Péther pur; mais il est vraisemblable que s'il se forme un 
peu d’éther dans ce procédé, i n’est du qu’a une petite portion 
Vacide muriatique oxigéné, formée dans l’opération. Pelle- 
her a réussi a faire de l’éther muriatique en distillant dans 
une grande cornue tubulée un mélange d’oxide de manganese 
Je muriate de soude , d’acide sulfurique concentré , et d’alcool 
rectifié. L’éther qu’on obtient par ce procédé fait la moitié 
du poids de l’alcool employé. Le citoyen Berthollet a découvert 
won obtenait la méme liqueur éthérée en distillant 4 un feu 
loux de Valcool qu’on a saturé de gaz acide muriatique Oxi- 
zené; et depuis on est parvenu a l’obtenir en distillant sur 
’oxide de manganése un mélange d’alcool trés-rectifié et 
Vacide muriatique bien conceniré. Tout prouve donc que 
vest a loxigene , ajouté a Vacide muriatique , qu’est due ici 
~éthérification. 

L’cther muriatique est trés-transparent , trés-volatil ; il a 
| peu pres la méme odeur que Véther sulfurique ; il brile 
comme lu, et donne une fumée semblable a la sienne : 
nais il en différe par deux proprietés ; ’une, c’est d’exhaler , 
nm brilant, une odeur aussi piquante et aussi vive que l’acide 
ulfureux ; l’autre , c’est d’avoir une saveur styptique , sem- 
lable a celle de Palun. Ces deux phénoménes sont dus sans 
loute a quelques corps étrangers qu'il contient; car tout 
muonce que lcéther est en lui-méme un corps identique , 
m produit constant de la décomposition de Palcool , par 
uelque acide et méme par quelque réactif qu'il ait été formé ; 
ar on verra bientdt que Vaction d’un acide n'est pas indis- 
ensablement nécessaire a sa production. 


85. On a beaucoup essayé de produire des éthers avec 
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les acides phosphorique , tartarenx , etc. 3; mais tous ces essais 
ont été infructueux, parce que \ces acides ont trop peu 
(attraction avec eau pour en favoriser la production par 
la décomposition de Valcool , comme le fait Vacide sulfu- 
rique, ou sont trop adhérens a Voxigene pour laisser ce prin- 
cipe se porter sur ceux de Valcool , ou trop faciles a décom- 
poser eux-mémes par la température a tie goes on prépare 
ordinairement les éthers pour pouvoir réagir sur lalcool et 
en operer Péthérification. D’ailleurs quand les chimistes ont 
cherché avec une sorte d’opiniatrete A faire de Véther avec 
chaque acide, ou nouveau, ou non encore examiné dans 
son action sur l’alcool,, c’était avec lopinion que chaque 
éther était différent, et aujourd’hui il est reconnu qu’except 
le mélange d’un peu de acide employé, Véther est le men 
corps, par quelque acide qwil ait été forme. 

86. L’alcool est décomposé par ceux des oxides meétalliqne: 
qui cédent le plus facilement leur oxigene , et passe méme 
quelquefois a V’aide de V’action de la chaleur a Vétat d’éthe 
dans cette décomposition , comme le citoyen Vanmons Ll’ 
découvert. On voit ici le méme fait et par conséquent lz 
méme théorie que dans Vaction de Vacide nitrique et di 
Vacide muriatique oxigené sur alcool. On obtient un méme 
résultat, et méme un effet beaucoup plus marque encore 
par la double attraction décomposante que les dissolution 
métalliques exercent sur l'alcool , quand on le distille ave: 
ces corps. On obtient en distillant ces milanges des propor 
tions d’éther d’autant plus grandes que les dissolutions son 
plus concentrées, et que les oxides métalliques qu’elles con 
tiennent cédent plus facilement leur oxigene. C’est sur-tou 
avec les nitrates de mercure , d’argent , de plomb, et ave 
les muriates suroxigénés metalliques que ces effets sont le 
plus énergiqnes. 

87. Enfin , la décomposition de l’alcool par son inflamma 


tion’ est modifiée d’une maniere plus ou moins remarquabl 
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dans les couleurs de la flamme qu’il donne par un grand 
nombre de corps quwil tient en dissolution ou qui lu sont 
mélés , et si lon ne connait pas encore les causes réelles 
de ces modifications, celles-ci somt par elles-mémes assez 
frappantes et assez singuliéres pour devoir au moins étre 
décrites avec soin. C’est ainsi que l’acide boracique donne 
a la couleur de la flamme de l’alcool une nuance verte 
jaundtre bien prononcée; les sels dissolubles de strontiane , une 
couleur purpurine ; ceux de barite, un jaune assez fonce ; 
ceux de chaux , un jaune plus clair; ceux de fer , des rouges 
clairs ; et ceux de cuivre , des verds bleux fort différens de 


¢ 


la nuance produite par Pacide boracique. 


EB. Espéces. 

88. Quoique pendant quelque temps les chimistes aient 
cru que l’alcool extrait de différentes liqueurs fermentées 
était différent ; quoiqwils aient distingué sur-tout les eaux- 
de-vie de vin, celle de biére nommée éau-de-vie de grain; 
Valcool de cerises, désigné par le nom de kirchenwasser ; 
Veau-de-vie de cidre3 le rium ou eau-de-vie de canne a 
sucre ; le rack ou eau-de-vie de riz: il est bien reconnu 
aujourd’hui que tous ces produits ne sont qu’un seul et méme 
corps jouissant des propri¢tés identiques, et présentant ab- 
solument les mémes phénoménes. chimiques. 

89. Cependant pour les usages de la vie, pour le besoin 
des arts, et sur-tout pour la délicatesse de nos organes, 11 est 
indispensable d’admettre la distinction des espéces dont je 
viens de parler, parce que leur gotit trés-différent , leur inflam- 
mabilité, leur légéreté, leur propriété dissolvante, trés-diver- 
sifi¢es , les rendent chacun utile dans des circonstances difté- 
rentes. Mais ces modifications dépendent beaucoup plutdét de 
la maniére dont ils ont été préparés, et du peu de précautions 
qu’on a prises dans leur distillation, que de leur propre nature. 


S. 12 
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Pour s’en convaincre, il suffit d’observer que Veau-de-vie tirée 
des vins n’est pas la méme dans sa saveur, son odeur et sa 
force, dans les diverses contrées ou on la prépare , quoique la : 
liqueur primitive qui la fournit soit identique, et parce qu’on 
procede 4 sa distillation d’une maniére différente. A. plus 
forte raison cela doit-il arriver avec des liqueurs fermentées , 
chargées de beaucoup dextraits et de mucilage, comme les 
biéres et les cidres, qui , lorsqu’on les chauffe fortement , 
comme on le fait dans le plus grand nombre des brileries , 
s’épaississent , Se brilent dans le fond des alambics , et don- 
nent ainsi des eaux-de-vie acres, odorantes , empyreumatiques ; 
parce qu’elles entrainent une portion @huile dans la distilla- 
tion. On sait avec quelle énergie lalcool retient la petite quan- 
tité d’huile volatile nécessaire pour im donner des odeurs 
fortes, et une saveur étrangére a la sienne. On sait qu’une fois 
saturée de cette maniére par la distillation, il est impossible 
de l’en priver ; et cela explique suffisamment toutes les variétés 
de proprictés si sensibles 4 nos organes, et si légeres cepen- 
dant pour les opérations chimiques, que Von veconnatt aux 


différentes especes deaux-de-vie et d’alcool du commerce. 


E Usages. 

go. Les usages de Palcool sont extramement multiphiés. Sa 
propricteé de soutenir et de relever les forces abattues, d’ang- 
mmenter Vénergie des fibres contractiles , le mouvement de la 
circulation, activité de tout le systéme animal, le fait ranger 
parm les médicamens les plus importans. On le donne rare- 
ment seul, 4 moins que ce ne soit en le reduisant en vapeur 
pour Vintroduire avec Vair dans les poumons et le faire agir 
sur les fibres relachées, ou sur les ulceres qui les attaquent. 
On Vassocie 4 une foule de substances diverses , pour ajouter 
& ses vertus ou les approprier anx indications gu’on se pro- 


pose de remplir, On le rend trés-dissolvant et trés- fondant 
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par la potasse dans les teintures Acres de tartre et dans le 
filium, tres-antiseptique avec le camphre, antispasmodique 
avec la petite portion d’huile volatile qui lui donne de lV’odeur 
et le modifie en ce gqu’on nomme si improprement eaux 
distillées spiritueuses , trés-astringent avec Vaddition du quart 
de son poids d’acide sulfurique , addition qni constitue l’eau 
de Rabel. Il est trés-stomachique et trés-cordial quand on l’a 
associé aux résines et aux extractifs oxigénés, comme il l’est 
dans les baumes artificiels, les teintures et les élixirs, ou les 
composés spiritueux, si variés et si nombreux dans les. ou- 
vrages destinés aux recettes et aux formules médicamenteuses. 
91. L’alcool porté a Vétat d’éther est un des stomachiques , 
des toniques et des antispasmodiques les plus puissans , parce 
qwil agit en se réduisant tout-a-coup en vapeur dans l’esto- 
mac, ot il est recu sur une trés-grande surface a la fois, et | 
sur presque tout le systéme nerveux. On l’a spécialement re- 
commandé comme fondant des calculs biliaires ; mais il est 
évident qu'il agit bien plus dans ce cas par sa propricté cal- 
mante que par sa véritable nature de dissolvant biliaire, puisque 
les moindres notions d’anatomie apprennent qu’il ne peut pas 
pénétrer assez abondamment dans les canaux cholédoque et 
cystique pour agir immédiatement sur les concrétions conte- 
-nues dans la vésicule du fiel. L’éther enivre plus vivement et 
a une beaucoup moindre dose que alcool. En le mélant avec 
Je premier alcool aromatique qui passe dans la distillation 
avec lacide sulfurique , et avec quelques gouttes d’huile vola- 
tile qui passe apres lui, on prépare la liqueur minérale anodine 
@’ Hoffman, beaucoup moins bonne que l’éther lui-méme , et 
qui agit beaucoup plus faiblement et inégalement. Ce qu’on 
nomme dans les pharmacies liqueur minérale anodine niLreUse y 
est le prodimt qui succede a l’éther nitreux dans la distillation. 
Quant a l’éther muriatique, c’est un trés-mauvais médicament , 
parce qu'il n’est jamais égal, parce qu'il contient souvent de 


Pacide , et parce qui est bien moins étheré que les deux pre- 
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cédens. L’éther commun ou sulfurique bien rectifié est préfé- 
rable a tous les autres. 

92. C’est en raisén de da vertu tonique et fortifiante qu’ou 
emploie si fréquemment Valcool dans la préparation des © 
liqueurs trés - agréables qu’on prend a la fin du repas pour 
favoriser la digestion. Ou nomme ratafiats les infusions d’une 
foule de substances dans l’eau-de-vie, édulcorées avec le sucre , 
et plus particulierement liqueurs les combinaisons de l’alcool 
bien rectifié avec des huiles volatiles et du sirop , dans diverses 
proportions. Le sirop fournit Peau et le sucre, qui adoucissent 
VAcreté brilante de l’alcool ; Phuile volatile donne le parfum: 
et quand ces matiéres sont unies en proportion convenable , 
et de manitre qu’aucune sayeur ne domine trop ; quand la 
combinaison est bien intime, ce qui a lieu sur-tout a Vaide 
du temps, il en résulte des boissons extrémement agréables. 
On les varie 4 l’infini, suivant Vhuile volatile que l'on prend ; 
on préfere sur-tout celles de vanille, de rose, d’orange , de 
citron, de gérofle, de muscade, de canelle, d’anis , a la 
plupart des autres, a cause de la force ou de l’agrément de 
leurs parfums. On les unit souvent les uns aux autres, et 
quelquefois meme en erande quantité, et dans ce cas on a 
soin de faire les compositions de maniere qu’aucune ne domine 
sur autre. En général on les prépare avec une partie d’alcool 
rectifié, deux parties d’ean, une de sucre raffiné , et quelques 
gouttes d’huile volatile. Quelquefois on fait agir Valcool im- 
médiatement sur les matieres végétales tout entiéres, pour Int 
donner plus de force de ce qu’on nomme le fruit : on les colore 
avec la cochenille et le safran. Ces liqueurs trés-agréables ne 
sont ubiles que prises modérément et en petite quantité ; Pabus 
en est nuisible et trés-dangereux : au lieu de fortifier, elles 
détrnisent les forces, et sur-tout celles de l’estomac. 

93. L'alcool, par la propriété quwil a de dissoudre facile- 
ment les huiles volatiles, de les entrainer par la distillation 


de manitre a former des liquides tres-odorans et tres-aroma- 
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tiques , est extrémement employé dans Vart des parfums. 
C’ est avec lui qu’on prepare les liquides agréables connus sous 
le nom d’eaux de senteur, l'eau de bouquet , Veau de mille- 
fleurs, les pots-pourris, etc. : on les marie aussi plusieurs 
ensemble. On emploie souvent le benjoin, le storax, Vambre 
gris, le musc, la vanille dans ces compositions , as servent 
pour la ote C’est encore un produit de Vart qu’on ne doit 
employer qu’ avec réserve et modérement , parce qu’ on est 
obligé d’en augmenter perpétuellement la dose quand on en 
fait Lipase les organes s’affaiblissent et éprouvent , par Veftet 
continuel des parfums , un relachement marque. 

g4. On, se sert de Valcool comme combustible pour ali- 
menter des lampes sur les tables, pour donner des flames 
brillantes dans les spectacles, pour faire un grand nombre 
dexpériences de physique et de chimie. Il est spécialement 
employé comme dissolvant pour la fabrication des vermis 
siccatifs les plus beaux et les plus chers. Ces vernis sont, en 
général , des dissolutions saturées de résines transparentes , 
séches , peu colorées , ou méme enticrement transparentes , 
telles que la copale, la sandaraque, le mastic , Voliban. L’al- 
cool est trop cher*pour servir 4 des teintures en grand 3 mais 
il sert quelquefois a celles de la soie et des rubans. 

95. Cest un des dissolvans les plus utiles aux chimistes. > 
Il s’applique sur - tout a la séparation des sels déliquescens 
dans Vanalyse des yésidus des eaux minérales, des cendres 
de plantes , etc. ; 4 Vextraction et a la purification de la po- 
tasse et de la soude, etc. ; a examen des matiéres végétales , 
aprés les avoir traitées et épuisées par lean fr oide et chaude ; 
au traitement de quelques substances animales ; 4 la précipi- 
tation des sels indissolubles dans V’alcool et pe dans 


Peau , etc. ete. 
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gc Wea: 


Des causes ou du mécanisme de la fermentation 


vineuse, et de la formation de l’atcool. 


96. Quoique j’aie fait voir dans les deux paragraphes pré- 
cédens que Valcool n’était pas tont forme, entierement com- 
posé dans le vin 3 quoique je aie regardé comme un produit 
éloigné de la fermentation vineuse, il n’est cependant pas 
moins vrai qu’il est di a cette fermentation ; que, sans elle , 
il n’existeroit pas, et que c’est par elle qu'il est véritablement 

formé, puisqu’il faut une liqueur fermentée vineuse pour 
Pobtenir. Il n’est pas moins évident qu'il provient du sucre , 
puisquil est indispensable qu’une liqueur soit sucrée pour de- 
venir vineuse , et puisque quand cette liqueur est passée a état 
_de vin, elle ne contient plus de substance saccharine. 

97. Il y a long-temps que les chimistes savent que lalcool 
se forme aux dépens de la matiére sucrée 3 ce n’est que depuis 
la doctrine pneumatique et par les belles expériences qui ont 
servi a Pétablir, qu’en a congu et déja en partie réalisé Des- 
pérance de déterminer le mécanisme par lequel s’opere cette 
espece de conversion. Lavoisier est le premier et presque le seul 
qui ‘s’en soit occupé; et s'il manque encore quelque chose du 
cété de la précision aux résultats ingénienx qu’il a donnés sur 
cette transformation , ces résultats sont cependant assez beaux 
et assez concluans, sur-tout quand on les compare aux hy- 
pothéses invraisemblables qui avaient été données avant lui, 
» pour regarder ceite partie de la science comme trés- avancée 
et comme trés-propre a jeter la plus vive lumiere sur l’ana- 
lyse végétale. 

98. Cet illustre chimiste commence par exposer que dans 


la fermentation vineuse, comme dans toute opération chi- 
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mique, il se passe une yéritable équation entre les principes 
du corps qui fermentent et ceux qwil donne aprés avoir fer- 
menté; que le mont de raisin, et plus particulierement le 
sucre, donnant par la fermentation, Wun cété de Vacide car- 
bonique, et de lautre de alcool, on doit en conclure que 
le sucre —= acide carbonique + alcool ; et qwen connaissant 
bien la nature de chacun de ces corps et celle du sucre, on peut 
apprécier exactement ce qui arrive pendant cette fermentation , 
ou en quoi consiste le changement de nature qu’elle opcre. 
D’apres cette vue, connaissant le sucre dans lequel il avait 
trouvé 0.64 doxigéne , 0.28 de carbone et 0.08 Vhidrogéne , 
il Va fait fermenter 4 Vaide d’un peu de levure quil a alussl 
examinée: son expérience a été faite dans un appareil inge- 
nieux , dans lequel il a recueill exactement l’acide carbonique 
dégagé, et n’a rien perdu des produits de la fermentation. 
Sans entrer ici dans le détail de la proportion de ces produits , 
sur laquelle il manque quelque chose du cété de Vexactitude , 
comme cela devait étre dans une premiere expérience, je me 
ferai qu’exposer ict) les résultats. gémeraux , qui seuls inté- 
ressent la marche générale de la théoric, et conduisent a la 
connoissance du mécanisme de la fermentation. 

99. En calcnlant la proportion des principes primitifs con-_ 
tenus dans les 0,96 de sucre totalement décomposé dans son 
expérience , Lavoisier a trouvé que cette quantité d’oxigene , 
de carbone et d’hidrogene suffisait pour former tout l’alcool, 
tout l’acide carbonique, et meme la portion WMacide aceteux 
qwil a obtenu. Il en a conclu qwil-n’est pas nécessaire d’ad- 
mettre la décomposition de Peau, comme il lavait Vabord 
fait pour expliquer la composition de ces deux principaux 
produits , Palcool et Vacide carbonique ; que le mécanisme de 


la fermentation vineuse ne consiste que dans un changement 


Wéquilibre operé dans les principes constitutifs du sucre, et 


dans une union notvelle et sous un autre ordre de ces prin- 


cipes ; changement favovisé seulement par la présence de Veau 
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et du calorique, et commencé sur-tout par le ferment de 
levure qwil avait employe.» 

100. Les effets de cetie fermentation se réduisent dans cette 
théorie fondée sur l’expérience , a séparer en deux nouveaux 
composés la matiére sucrée 3 4 oxigéner l'une aux dépens de 
Yautre pour en former acide carbonique , produit nécessaire 
de la fermentation vineuse ; a désoxigéner l’autre en faveur 
de la premiere, pour en composer la substance inflammable 
nommée alcool : en sorte, dit-il, que sil était possible de 
recombiner ces deux produits, l’alcool et l’acide carbonique , 
dans les mémes proportions oti ils ont été respectivement for- 
més par le sucre fermenté, on reformerait le sucre tel qu’il 
était avant la fermentation. Suivant lui, Phidrogene et le 
carbone ne sont pas a l'état huilenx dans Dalcool ; ils y sont 
unis A une proportion d’oxigene, qui, maintenue avec eux 
a un certain équilibre de composition , constitue une nou- 
velle espéce d’oxide trés-inflammable encore, et qu, quand 


on le décompose en le faisant passer, comme je l’ai indique , 


a travers un tube de porcelaine rouge de feu, reforme de 


Veau et de Vacide carbonique , et laisse précipiter une por- 
tion de carbone. | 

101. Aussi alcool, qui est dn sucre—wne quantité notable 
de carbone ct d’oxigéne ++ une quantiié également notable 
Vhidrogéne , A la comnaissance exacte duqnel 11 ne manque 
encore que celle de la proportion de ses principes primilits ; 
Valcool , qui est du sucre décarboné ct désoxigene, ou du 
sucre hidrogéné, se comporte-t-il exactement comme tel dans 
toutes les expériences auxquelles on le soumet. Il est beau- 
coup plus léger et volatil*que le sucre, en raison de sa pro- 
portion d’hidrogéne ; il briéile sans fumée et sans suie ; il 
donne une grande quantité d’eau en brilant. On voit encore 
qu’en considérant le mécanisme de Ja fermentation vineuse 
dans les propri¢tés comparées de ses produits, on peut la re- 


garder comme une double opération faite 4 la fois, comme 


4 
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me combustion lente et successive du carbone, et une décom- 
bustion de l’autre partie du sucre, qui devient alors beaucoup 
plus combustible , et qui forme Valcool. 

102. Aussi Lavoisier a-t-il terminé ces belles recherches sur 
la fermentation, en faisant remarquer que cette opération 
présente un Moyen nouveau d’analyser le sucre; qu’en sup- 
posant une matiére végétale mise a fermenter, bien connue , 
on peut la considérer, par rapport aux produits qu'elle four- 
nit, comme une veritable équation algébrique , et que chacun 
des élémens qui la composent peuvent donner une valeur réelle 
qui permette de rectifier ’expérience par le calcul, et le caleul 
par Vexpérience. C’est ainsi, c’est comme un moyen impor- 
tant d’analyse, que j’ai fait envisager Véiude des fermenta- 
Hons végétales ; et l’on doit volr ici que, pour connaitre par- 
faitement la fermentation vineuse et ses produits , pour arriver 
par cette cdhnaissance a celle de son véritable mécanisme , 
il n’y a plus qu’a trouver le rapport exact des proportions 
entre les principes qui se combinent les uns aux autres; et 
c'est ce qu’onm peut espérer aunjourd’hui des recherches ulté- 
rieures de la chimie, poursuiyies dans le méme esprit et avec 
les mémes appareils que Lavoisier y a déja si utilement em- 
ployes. ; 

Le résultat général de ce qui est 'déja connu sur le méca- 
nisme de la fermentation vineuse, c’est que la natire qui Va 
fait nattre parait avoir pour prumitive imtention de rédinre le 
composé végétal a un ordre plus simple de composition , 
puisque Vun des produits de ce mouvement est déja un 
composé binaire, l’acide carbonique. On acquerra une suite 
irréfragable de preuves sur cette vérité capitale, dans l’examen 
des autres fermentations successives dont je vais m’occuper 


dans les articles suivans. 
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De la fermentation acide et de son produit , 
ou de Pacide acéteux. 


1. La fermentation acide était regardée comme le second 
degré de la fermentation générale par Boerhaave, parce que.c’est 
en effet par un mouvement intestin dont le vin est susceptible 
quon fabrique lacide acéteux ; mais plusieurs substances vége- 
tales qui ne sont pas vimeuses peuvent former cet acide, 
et ce n’est pas une coridition indispensable a son existence, 
qu'il ait éte précédé par la fermentation yineuse. Pour bien 
connaltre tout ce qui tient a Vhistoire de cette fermen+ 
tation et de Vacide acéteux , je partagerai cet article en 
six paragraphes. Dans le premier, j’exposerai les conditions 
et les phénoménes de la fermentation acéteuse ; dans le second, 
je traiterai de plusieurs autres moyens d’obtenir de acide 
acéteux, différens de celui de la fermentation , ou de ce que je 
nomme en général Vacétification; le troisieme sera consacré a@ 
Vexamen des proprictés physiques du vinaigre et de acide ace+ 
teux; le quatrieme , 4 celui de ses proprietés chimiques 5 je dé- 
eriral dans le cinqmieme les diverses espéces ou modifications de 
Vacide acéteux , et sur-tout de celle qu’on nomme acide acé- 
iique ; enfin, le sixiéme et dernier de ces paragraphes aura 
pour objet les usages auxquels on emploie le vinaigre, Vacide 


acéteux et lacide acétique. 
§. Ter, 


Des conditions et des phénomeéenes de la fermentation 
acéteuse. 


2. Quoique beaucoup de substances végétales , et sur-tout 
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5 fenilles plongées dans eau, les farines qu’on délaie , les 
aucilages qu’on en fabrique avec Peau chande, soient sus- 
eptibles d’éprouver spontanément un mouvement imtestin qui 
es convertit en acide, c’est plus particulicrement sur le vin 
ue l'on pratique et que Yon a bien observe cette espéce de 
mentation. Il y a trois conditions essentielles a une liqueur 
imeuse pour qu’elle passe a la fermentation accteuse : il faut 
‘abord qu’elle soit exposée 4 une température de 20 a 25 
egrés du thermometre de Réaumur. On sait que les vins 
enfermés dans des caves dont la température est assez .cons- 
umment 4 10 degrés, se conservent sans altération. faut 
e plus qu’ils soient chargés d’une certaine quantité de muci- 
ge et de tartre. C’est pour cela qu’on ne doit coller les vins 
n’an moment de les mettre en bouteilles. On les fait fermen- 
xr beaucoup plus vite, sur-tout ceux qui sont trés-généreux , 
ui donnent beaucoup d’alcool a la distillation, en y ajoutant 
es mucilages quelconques; le sucre méme en petite dose , 
lais sur-tout la mélasse, leur servent ainsi de ferment. II faut 
d troisicme lieu que les vins aient le contact de lair; plus 
1éme ce contact est multipli¢d, et plus la fermentation ac¢- 
use s’y établit promptement : trées- peu de vin restant dans 
ne bouteille en vidange passe promptement a l'état de vinaigre, 
cause du grand volume d’air qui le touche de tontes parts ; 
t Rozier a trouvé gu’une yessie pleine d’air attachée ala bonde 
‘un tonneau plein de vin qui tournait a Vaigre, se vidait par 
absorption de lair qu’elle subissait. 

3. Tous les vins sont susceptibles d’éprouver la fermentation 
céteuse 3 mais quoiqu’on y consacre plus particuli¢rement 
sux de médiocre qualité, les expériences de Beccher , répétées 
epuis par Cartheuser , prouvent que les yins forts qui donnent 
eaucoup d’alcool a la distillation, fournissent le meilleur 
maigre. C’est ainsi que les vins des environs d'Orléans, gut 
eénéreux , donnent un 


Fed 
inaigre tres - estumeé 3 cest ainsi encore qu’on communique 


nt de la qualité , et qui sont assez 
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plus de qualité au vinaigre que l’on fabrique avec de petit 
vins , en leur ajontant un peu d’ean-de-vie avant la fermen, 
tation. Au reste, quoique cela ait fait penser long-temps au 
chimistes que le vinaigre était un acide spirituevx , on verre 
plus bas que cette propriété n’est relative qu’a Vodeur et a k 
saveur du vin aigre employé dans les usages de la vie, mais 
nullement 4 sa nature acide propre, qui est indépendante de 
la re ou de la proportion directe de Valcool qu peut 
étre unl. 

4. Pendant gue le vin éprouve la fermentation acéteuse , i 
ya dans la liqueur un bouillonnement et un sifflement trés 
sensibles; elle s’échauffe et se trouble elle offre beaucoup di 
filamens et de bulles qui la parcourent en tout sens ; ell 
exhale une odeur vive, acide, sans dégager de gaz carbo 
nigue, comme cela a len dans la fermentation vineuse. Pet 
& peu ces phénomenes s’appaisent , la chaleur: tombe , le mou 
vement se ralentit, la liqueur devient claire, apres avoir dépose 
un sédiment en flocons rougedtres glairenx qui s’attachen 
aux parois des tonneanx. Le vin est ensuite dispose a éprouver 
si les circonstances sont favorables, une nouvelle et derniere 
fermentation qui le dénaturera et le décomposera enticrement 
et on ne doit pas oublier quwil y a en effet une telle dis. 
position, que Von doit prendre des précautions contre | 
mouvement de décomposition , si l’on veut le comserver. | 

5. D’aprés les conditions et les phénomeénes indiqués , i 
n’est Ve difficile de convertir le vin en vinaigre ; le temp 
seul-opére cette conversion dans des vases mal bouchés e 
— dans un lieu assez chand. C'est ainst que, dans beau 

oup de meéenages, on met dans une salle basse, et toujour: 
{une température qui favorise Pacétification, un baril rempl 
devin déja tendant a Vacescence. Quand, aprés l’y : avour laiss 
rout-dfait aigrir aprés quinze ou vingt jours, on én tire , pal 
un robinet placé vers le bas, une petite portion pour les usage: 


domestiques, on ne fait que remplir le tonneau avec une égale 


P 


; De la fermentation acéteuse. 189 
iantité de vin 3 par ce moyen, le vin ajouté, passe prompte- 
ent et successivement a l’état de vinaigre, de mamniere que 
, baril une fois prépare, comme je Pai dit , suffit pour entre- 
mir le ménage entier sans nouvelle fabrication , puisquil ne 
ut que remplacer par une mesure égale de vin le yinaigre 
ne on tire. On voit ici que le vinaigre déja formé sert de 
rment au Vil que on ajoute. Quand on est obligé de re- 
ommencer cette opération par une circonstance quelcongne , 
t que l’on veut refaire un baril de vinaigre pour la premiere 
vis, on jette dans le vin qu’on y met une peau ou espéce de 
nembrane qu’on retire des barils contenant du vinaigre depuis 
ong-temps , et qu’on nomme mere de vinaigre. C’est un dépdt 
puqueux , concret , dfi A la décomposition lente du vinaigre , 
t qui sert de ferment pour faire nattre la fermentation acide 
ans le vin. Ce fait est si connu, qu’entre des ménages voisins 
mm se préte ainsi la mére de vinaigre, comme on se préte du 
evain pour le pain. 

6. Boerhaave a donné, dans ses Elémens de chimie, un 
procédé trés-bon pour fabriquer le vinaigre , et on le pratique 
mcore dans beaucoup d’endroits. On prend deux tonneaux ; 
mn établit, a quelque distance de leur fond, une claie d’osier 
sur laquelle on étend des branches de vigne et des rafles ; 
on y verse du vin, dont on remplit Pun entierement, et 
Yantre seulement A moitié. La fermentation commence dans 
ce dernier. Quand elle est bien établie , on remplit ce ton- 
neau avec le vin contenu dans le premier. Par ce moyen, la 
f.rmentation se ralentit dans le tonneau rempli , et commence 
dans celui qui est a moitié vide. Quand elle est parvenue a 
un degré assez considérable , on remplit de nouveau ce der- 
nier tonneau avec la liqueur de celui qui a fermente le pre- 
mier ; de sorte que la fermentation, qui suit la raison inverse 
des masses, recommence dans celui-ci et se ralentit dans 
Yautre. On continue 4 remplir et a vider alternativement les 
deux tonneaux, jusqu’a ce que le vinaigre soit enticrement 


formé , ce qui exige ordinairement douze a quinze jours. 
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Des autres procédés par lesquels on obtient de Vacide 
acéteux. 
, 

7. Liacide acéteux a cela de différent du produit de kz 
fermeniation vineuse , qu’il peut se former sans cette fer. 
mentation , que souvent il est la suite d’altérations ou dé 
changemens indépendans de la fermentation acide. Les pro: 
cédés de Vacetification ou de la conversion des matiéves vé.- 
gciales fades , insipides, sucrées , muqueuses , extractives , en 
vémeabae acide acéteux sont tres-multipliées ; et l'on a observé, 
depuis quinze ans sur -tout, une foule de circonstances diverses 
ou ces matiéeres s’acédifient sans rien éprouver de vraiment 
semblable 4 une fermentation. 

8. Ces matiires fades ou sapides , mais non acides , le 
deviennent, et passent toutes en partie a Détat d’acide acéteux 
par laction spontanée que Vacide sulfurique exerce sur elles. 
J’ai déja fait observer plusieurs fois que la seule tendance de 
Vacide sulfurique concentré pour se saturer d’ean était une 
cause trés-active de Valtération qwil faisait subir aux matiéres 
vegetales. Cette altération consiste en trois effets distincts y 
quoique simultanés : d’un cdté, elle unit une portion d’hidro- 
gene de ces matieres une partie de Poxigene qui leur appar- 
tient également, pour former de leau qui sature Vacide; d’un 
autre, il s’en sépare du carbone qui brunit, noircit méme le 
mélange et se précipite bientét au fond de acide: en méme 
temps une troisi¢me portion, de ces matiéres passe a état 
WVacide acéteux gui reste confondu avec lacide sulfurique , et 
qu’on peut en s¢parer par la distillation; de sorte quil n’y 
a pas de substance végetale traitée a froid par cet acide 
puissant qui ne donne plus ou mois d’acide acétenx en la 


soumettant ensuite a Paction du feu. 
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9. L’acide nitrique, qui a, comme je l’ai fait voir ailleurs, 
nt de tendance pour détruir les composés végétanx, y forme 
ujours un peu acide acéteux en méme temps que les acides 
queux et oxalique, et peut-éire méme de l’acide malique. 
n a vu que alcool lui-méme était en partie converti en 
ide acéteux quand on le traitait par l’acide du nitre. L’acide 
rlatique opere encore une pareille conversion quand on le 
isse long - temps séjourner avec des substances vegétales , 
1oiqu’il soit beaucoup moins puissant que les acides sulfurique 
trique. Mais c’est sur-tout l’acide muriatique oxigéné qui , 
algré son peu de dissolubilité , recn en ¢dtat de gaz dans 
s liquides végétaux ou des dissolutions de matiéres vegétales , 
la propriété d’en convertir une partie en acide acéteux. 
est ainsi qu’en traitart alcool par cet agent on le change 
aucoup plus en acide acéteux quen céther 5 et c’est pour 
la que V’éther muriatique est toujours acide et peu abon- 
nt. | 
19. Il n’est pas encore aussi bien prouvé qu’on l’a cru 
ie la plupart des autres acides végétaux soient susceptibles 
passer a Veéetat d’acide acéteux , et que cet acide soit le 
ime commun de leur acidification. Si l’acide tartareux pa- 
it en effet passer a cet état, ainsi que Vacide malique; si 
pres la présence constante de |’acidule tartareux dans le vin . 
peut etre regardé comme un ferment quien sollicite Vacétifi- 
tion , et comme fournissant une matiére qui par eile-méme 
cétihie: il ne parait pas qu’on puisse en dire autant de Vacide 
alique, le plus fort et le plus inaltérable des acides végétaux , 
ui qui résiste a toute altération spontanée , dans les mémes 
constances out l’acide tartareux et les tartrites se décompo- 
at et se détruisent. 
11. On vient de voir qu’il se forme de l’acide acéteux dans 
3 circonstances étrangeres a la fermentation > et que sa pro- 
ction n’exige pas nécessairement Pexastence d’un mouve- 


mt intestin fermentatif gal ya de méme une fermentation 
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acéteuse, en produisant de Vacide acéteux, sans qu'elle ai 
été précédée de la fermentation vineuse dont on admettait 
@apres Boerhaave , Vexistence préliminaire comme indispen 
sable 3 de sorte que le nom de vinaigre ne peut plus étt 
appliqué qu’au vin lui - méme devenu acide ou aigre , mai 
qwil faut y substituer celui dacide acéteux qui doit présente 
une autre idée plus générale que le mot vinaigre. Presqu 
tous les végétaux sont susceptibles de passer en effet a | 
fermentation acide ou acéteuse, de donner par la de vérita 
ble acide acétenx sans avoir subi auparavant la fermente 
tion vineuse, sans avoir formé d’abord du vin. C’est ain: 
que se comportent les feuilles et les racines, les choux aigni 
dans eau, en sawer-crout, si mal a propos nommé cho1 
croute, en francais ; ’amidon ou ia farine délayés dans Vea 
et formant Veaw sure des amidoniers ; la pate elle-méme qui 
lorsqu’on la laisse lever un peu trop fortement, devient aigi 
et donne un gotit sur trés-sensible au pain qui en provient. 
12. On croyait autrefois que, méme dans les cas que ] 
viens de citer, il y avait d’abord une fermentation vineuse 
insensible , et que toutes les substances végetales qui s’aigris 
saient commencaient par étre dans un état vineux : mais 0 
reconnait manifestement ici l’imfluence d’un préjugé qui 
d’aprés ’énoncé de Boerhaave , forcait en quelque sorte | 
nature 4 se plier aux idées qu’on s’était formeées. On ne pet 
pas admettre une fermentation vineuse dont on n’a nul 
preuve et nulindice, dans la seve des arbres au moment 0 
Von vient de lextraire, dans les extraits préparés rapidemer 
qui contiennent tous de Vacide acéteux. L’urine de Vhomm 
et celle des animaux n’éprouvent pas assurément une fermer 
tation vineuse, et donnent facilement ce méme acide par u 
changement intestin de leur matiére propre : ainsi 11 faut cor 
chire de la gu’sl y a une fermentation acéteuse indépendant 
et non suite nécessaire de la fermentation vineuse , et une fo: 
mation d’acide acéteux dans des mati¢res qui ne sont point: 


Vétat vineux, 
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Sore SEG 
Des propriétés du ViNaigre, 


13. Le vinaigre, on Pespéce d’acide acétenx impur qu’on 
prépare et qu’on emploie le plus communément et qui est 
fabriqué par la fermentation acéteuse du vin, estun liquide rou-~ 
geatre ou jaunatre que dans ce dernier cas on nomme vinaigre 
blanc, d’une saveur aigre , piquante, assez forte et agréable , 
@une odeur légérement aromatique, et qui retient une portion 
non décomposée de l’alcool du vin; il pése de 10.135 a 10.251 
Peau étant 10.000. Il varie beaucoup dans ses propriétés suivant 
qwil provient d’un vin plus ou moins alcoolique , coloré, fort 
et généreux, ou faible et de mauvaise qualité. Je ne parle pas 
méme ici de celui dans lequel on a jeté de acide sulfurique ou 
de Vacide nitrique pour lit donner une acidité plus grande. 

14. Cette. liqueur usuelle contient , outre l’acide acéteux 
proprement dit, une certaine quantité de tartre qu’elle ne 
dépose pas comme le vin, une matidre extractive colorante , 
quelquefois méme un peu de mucilage, et souvent de l’acide 
malique et de lDacide citrique. On y trouve encore du sul- 
fate de potasse et méme un pen de sulfate de chaux. On con- 
colt, au reste , que toutes ces proprictés y varient suivant la 
nature du vin qui l’a fourni, et quiainsi il n’y a pas de 
vinaigre parfaitement identique. Aussi n’est - ce pas de cet 
acide que les chimistes examinent ordinairement les combi- 
naisons. 

15. Le vinaigre contient ou nourrit une espece d’animaux 
microscopiques, qu’on a nommiés trés-im proprement anguilles, 
et qui sont du genre des infusoires. Les naturalistes modernes 
momment cette espece vibrio aceti. Il en offre sur-tout une 
quantité beaucoup plus considérable quand il commence A 
saltérer, et il est extrémement susceptible daltération, On 
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le voit se troubler, déposer beaucoup de’ flocons, prendre und 
odeur de ‘moisi, former méme une masse muqueuse et 
gluante , semblable 4 ce que ’on nomme mére de vinaigre. 
Il est bien reconnu qu'il se décompose beaucoup plus promp® 
tement quand on le laisse sur la he , er. voila pourquoi orn 
le tire A clair immédiatement aprés qu’on Va fabriqué. Ii 
paralt qu’une des matieres contenues dans le vinaigre qui 
contribuent.le plus a son altération spontanée est le tartre ; 
car les phénomenes qui existent dans cette décomposition seit 
les mémes que ceux d’une dissolution de tartre. : 

16. Quand on expose le vinaigre a la gelée , il n’y en a 
qu'une portion qui se gele; la partie g gelée n’est presque que 
de Peau, et la portion non gelée est du vinaigre plus fort. 
Si lon continue cette ieiuilies en augmentant biiecesc eal 
ment Vintensité de froid & chacune, on obtient trés-peu de 
vinaigre non gelé ; 11 est alors trés-fort, moins coloré, moins 
altérable, et bien plus facile 4 conserver : on le nomme vinai- 
gre concentré a la gelée. C’est un moyen de le conserver; mais 
il est fort cher, parce qu'il n’en reste que trées- peu qui ne 
gcle point. Schéele a trouvé un procédé beaucoup meilleur 
pour obtenir cette conservation : il consiste a le faire bonillir 
pendant quelques instans. Apres cette opération , le vinaigre 
est beaucoup moins altérable et peut étre contenu méme dans 
des vases découverts sans se gater: elle est, comme on vort 
trés-simple, trés-applicable aux usages eC OnOTmgt Ces 

17. On. se sert, de Vaction du feu sur le vinaigre pour en 
obtenir Pacide acéteux pur. Pour cela on le distille dans une 
cucurbite de gres recouverte dun chapitean de verre , on 
dans une cornue de verre placée sur un bain de sable, 4 
~ laquelle on adapte un récipient. On donne le feu doucement 
et de manicre seulement 4 faire bowillir oe le vinai- 
gre. Il passe d@abord un liquide d’une odeur vive, fragrantey 
aromatique , dont la premiére portion est de Palosol mélé 


dun pen d’acide acéteux ; il lui succede bientét une liqueur 


j 
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acide trés-blanche , Mune odenr aigre forte : c’est- 1a l’acide 
acéteux: ou le vinaigre distillé. I] devient d’autant plus acide 
que la distillation avance dayantage ; il a moins d’odeur avec 
plus d’acidité : on, pent séparer cit ces produits en chan- 
geant de récipient a chacun ; mais on fait rarement cette gsé- 
paration. On se contente de recueillir par cette distillation 
environ les deux tiers de la liqueur mise en distillation; quand 
on en extrait davantage, le produit a lVodeur [ae 
Apres avoir donné ce produit, ce qui reste du vinaigre est un 
liquide’ épais , d’une couleur rouge foncée et sale 3 il dépose 
une certaine’ quantité de tartrite acidule de ee il est en- 
core trés- aigre: ainsi il contient des acides plus fixes que 
Pacide acéteux angnel est due Vodeur Acre et empyr eumatique 
que donne le vinaigre brilé. Cet extrait, traité a la cornue ‘ 
fournit de V’eau colorée acide , de Vhuile brune. » un peu d’am- 
momiaque , et laisse un charbon contenant beaucoup de po- 


tasse. 


iais 3 


‘ 


Des propriétés chimiques de lacide acéteuz. 


18. J’ai dit que les chimistes n’examinaient point les pro- 
priétés du vinaigre dans son état commun ; que pour con- 
aaitre les caractéres de Vacide acéteux , ils se servaient de 
elni qu’ils extrayaient du vinaigre par la distillation: c’est 
lonc de cet acide pur que je vais examiner ici les combinai- 
ons. L’acide acéteux dans cet état, doné d’une transparence 
arfaite, dune odeur assez naeeabie d’une saveur aigré pi- 
potite ; dune pesanteur sensiblement moindre que celle du 
inaigre, puisqu’elle ne va qu’ 10,005 , rougissant les cou- 
urs bleues végétales , exposé at au feu, se volatilise et 
‘évapore tout entier. I] est plus volaiil que décomposable ; 
“se conserve sans s’altérer dans des vaisseanx fermés ; il 


| we i = 5 ey 
Yagit point sur hidrogéne , le carbone, le ~phosphore et le 
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soufre 3 il s’unit a Peau en toutes proportions. On ne connatt, 


as bien encore la maniére dont Valtérent les acides prissans, 
Pr P .. 


quoiqu’on sache que l’acide sulfurique concentré, le carbone 


et Vacide nitrique le décomposent en eau et en acide carbo- 


nique. Il dissout faiblement lacide boracique, et absorbe l’acide ~ 


carbonique. t 

ig. L’acide acéteux s’unit a toutes les bases terreuses et 
alcalines, et les sels qu'il forme sont caractérisés par leur 
grande dissolubilité , leur décomposition par le feu qui les 
charbone , l’altérabilité spontande de leurs dissolutions , leur 
décomposition par un grand nombre d’acides qui en degagent 


acide acéteux trés-concentré. 


Voici les proprietes caractéristiques des principales especes 


d’acétites qui ont été examinées jusqu’ici. Leur ordre respectif , 


fondé sur les attractions de Vacide acéteux , est le méme que_ 


cel qui a été observé pour un grand nombre de sels fossiles. 


A. L’acétite de barite cristallise en aiguilles ; sa saveur est 
amére; il s’effleurit 4 Vair; ul est bien dissoluble ; il n’est 
décomposable que par les carbonates alcalins et non par les 


alcalis mi les terres pures. qT peut servir a reconnattre la présence 


et la quantite de Vacide sulfurique dans les vinaigres qui seraient 


sophistiquées par son addition. 

B. L’acétite de potasse existe dans beaucoup de sucs végé- 
taux: on a vu que tous les extraits en contiennent; le citoyen 
Vauquelin la trouvé dans les fumiers et les terreaux: on le 


rencontre dans les seves 3 on le sépare méme de quelques 


urines de quadrupédes. On le prépare pour les usages phar- 
maceutiques : il a long-temps été nommé ferre foliée de. tartre, 
parce qu’on l’obtenait sous la forme de fenillets non cristal- 
lins et secs. La préparation de ce sel, trés-employé en méde- 
cine, consiste 4 saturer du carbonate de potasse pur avec de 
acide acétenx dont on ajoute un excés, a filtrer la liqueury 
a Pévaporer a un fear doux dans un vaisseau de porcelaine 


ou argent , 4A termiuner Vévaporation quand la liqueur est 
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devenue épaisse au bain-marie ou sur des cendres chandes ; 
jusqu’d siccités on obtient aussi un sel blanc: quand on I’é- 
vapore aun trés-grand fen , ce sel devient gris ou brunatre , 
parce qu’une partie du yinaigre se brile. 

Liacetite de potasse a une saveur piquante, acide et A la 
fin urineuse et alcaline sle fen le décompose et le charbonne 
apres lavoir fondu et boursouflé. A la cornue, il donne de 
Veau acide, une huile empyreumatique, un peu d’ammonia- 
que, et beaucoup de gaz hidrogéne carboné et de gaz acide 
carbonique : le charbon qui reste aprés cette distillation con- 
tient la potasse a nu, et souvent il est a état pyrophorique. 

L’acétite de potasse attire fortement Vhumidité de lair: il | 
est extrémement dissoluble dans Peau, et produit du froid en 
se dissolvant ; sa dissolution concentrée donne, quoique dif- 
ficilement, des cristaux réguliers prismatiques, mais trés-peu 
permanens a cause de leur déliquescence. La méme dissolu- 
tion, un peu plus étendue d’eau, se décompose spontanément 
dans des yaisseaux fermés ; elle dépose des flocons épais mu- 
queux , gris et noirs a la fin, et ne contient plus au bout de 
-gnelques mois que du carbonate de potasse souillé par un peu 
Whnile charbonneuse. Il ressemble par cette propricté au tartrite 
de potasse. ae 
_ Liacétite de potasse est décomposable par les acides puissans. 

Distillé avec Vacide sulfurique conceniré il donne un acide 
acéeteux extrémement dcre, et qu’on a méme confondu a cause 
de son odeur avec l’acide acétique dont je parlerai plus bas. 
Les acides tartareux et oxalique décomposent aussi l’acctite 
de potasse , et ils sont plus forts que acide acéteux. On verra 
plus bas que ce sel précipite beaucoup de dissolutions métal- 
liqnes a l'aide des attractions doubles. Quand on le distille 
avec l’acide arsenieux ou oxide. blanc d’arsenic, il donne un 
produit volatil, famant, d’une odeur horriblement {étide, et 
qui s’enflamme spontanément 4 l’air en répandant une fumée 


abondante et une flamme rougeatre. 


: Hi 
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: C. Liacétite de’ soude a éte trés - improprement site 

‘terre foliée minérale , puisque cette dénomination ne devait 
pas, méme dans Vancienne nomenclature , étre donnée a un” 
sel bien cristallisable. On le prépare en saturant du carbonate | 

He: soude d’acide acéteux. On évapore la dissolution filtrée jus- ; 
qu’ a légere pellicule , et il se cristallise par le refro vaiticenae tia 
des prismes striés, assez semblables A-ceux du sulfate de soude’ 

“déposés rapidement. Ce sel est amer, piquant et mélé dune. 
gaveur acide d’abord et alcaline ensuite. Il se décomrpose au 

feu, comme le précédent , spontanément dans sa dissolution 
aquense. Il n’est pas déliquescent comme lui; il laisse copert-| 

‘dant un résidu~ pyrophorique apres la aisiillation: TI est dé~ 

‘composable par la barite’ et par la potasse. pete: ; 

D. On connait encore tres- -peul Vacétite de strontiane , on 

“gait séulethent quecette combinaison a une saveur douce, qu "elle 


“est trés-soluble, et quelle se déconipose facilement a une cha- 


ig a 


‘Teiir forte. 

“E L’acide acéteux se combine pr omptement et facilement avec 
a ; il dissont le carbonate de chanx avec effervescdirce’s 
quanid il en est saturé ,\ et quand on°fait évaporer: ‘sa dissohi- 
“ion 4 ju squ’ a pellicule , elle donne des cristaux en prismes: tres 
fins en Age a’ aiguilles brillantes et satinées. - “Ce ‘sel ‘eat 
: aigre et amer 3 il s Yoftleunit’ A Pair tdmmme ‘Pacétite de barite + 7 
ie est Aécompos’ par cette base , WHS que par les deux’! ak 
calis fixes. Les acidés piussans en. ‘dégagent , comme de tous 
‘les autres acétites, Vacide acéteux avec* ‘effervescence. Tl aes 
: compose phisieurs sels par les attractions doubles. On obtient 
*sonvent Vacétite de chanx dans les analyses chimiques en traitanit 
les résidus d’eaux minérales et différentes terres ou pierres divi- 


sées ; “par leur Tisioxt avec la potasse a Vaide de Pacide actteux. 


q 


4 


F. Lacide acéteux s "unit: promptement a Pammioniaque E 
cette” combinaison Hae avec unl exces d’acide acéteux forme 
Vesprit de Mendererus, qu’on prépare dans les pharmacies; ¢ ‘est 


Vacétite ammoniacal. En-Vévaporant pour essayer de le faire 
2 La 
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cristalliser , il se volatilise tout entier ; aussi quelques chi- 
mistes ont-ils proposé de le préparer par la distillation. C’est 
ainsi qu’on lextrait des eaux de fumier, de quelques. séves 
fermentées , et méme des urmes altérées. On assure cependant 
en avoir obtenu quelques cristaux aiguillés , d’une saveur 
chaude piquante et d’une forte déliquescence, Ce\sel est dé- 
composé par le feu, par les acides, par les alcalis et par plu- 
sieurs basés terreuses : 11 se détruit spontanément. 

G. L’acétite de magnésie. est’ préparé trés - facilement par 
Punion immédiate de Vacide acéteux et du carbonate de ma- 
gnésie qu/il dissout avec effervescence. Il ne cristallise que 
trés-difficilement , et sa dissolution donne par Vévaporation » 
une masse visqueuse , déliquescente. Par cette propriété on te 
sépare aisément de l’acétite de chaux avec lequel il est sou- 
vent confondu sous forme seche, dans le produit de Véva- 
poration des résidus terrenx d’eaux minérales traités par 
Vacide acéteux. Cette masse saline , toujours satinée et bril- 
lante , attire Vhumidité et se fond a lair. Tant qu'elle con- 
tient de lacétite de magnésie, on enleve cette partie liquéfide 
a mesure; et quand il n’y a plus de déliquescence , il reste 
de Vacétite de chaux: pur. 

L’acetite de magnésie , outre les proprictés génériques des 
‘acétites , est de tas décomposable -par la barite, les alcalis 
fixes, la strontiane, la chaux, et en partie par Pammoniaque. 

H. L’acide acetenx dissout bien la glucine. Cette dissolu- 
tion , suivant le citoyen Vauquelin, ne cristallise point ; elle 
se réduit par l’évaporation en une substance comme gom- 
meuse , qui devient lentement séeche et cassante; elle conserve 
long-temps une sorte de ductilité. Sa saveur est sucrée et assez 
fortement astringente; cependant elle laisse distinguer celle 
du vinaigre. | 

I. Cet acide ne dissout que trées- difficilement l’alumimne ; 
il forme avec elle de petits cristaux aiguillés, mous, sensi- 


blement astringens P qui sont décomposables par toutes les 
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bases précéedentes. On connatt peu encore les propriétés de 
Vacétite d’alumine. | 


K. Il en est de méme de l’acétite de zircone. On Va trées-_ 


peu examiné jusqwici : tout ce qu’on en sait, c’est que cette 
combinaison saline existe, qu'elle est gélatiniforme et décom- 


posable par toutes les bases alcalines et terreuses connues. 


oe 


eee 


Pt ase 


20. L’acide acéteux agit sur un grand nombre de substances — 


metalliques , et présente dans sa combinaison avec ces corps — 


des phénoménes plus ou moins importans 4 connaitre , ou des 
composés plus ou moins utiles. ; 


21. Sans action sur Varsenic , il ne dissout pas non plus” 


Vacide arsenieux ;: mais cet acide, distillé avec partie égale 


d’acide de potasse, a donné au citoyen Cadet et aux chi- 
P ’ ¥ 


mistes de Vacadémie de Dijon une liqueur rouge, fumante ,— 


(une odeur trés-infecte , tres-tenace , et d’une nature trés-— 


singuliére. Le citoyen Cadet avait ddéja observé que cette i 


liqueur était dans le cas d’enflammer le Lut gras. Les acadé- 


muciens de Dijon voulant examiner Ja matiére jaunitre dune — 


cousistance huileuse , rassemblée au fond du flacon quia con-— 


tenait la Lqueur fumante arsénico-acéteuse , décantérent une — 


portion de cette liqueur surnageante , et verscrent le reste | 


sur un filtre de papier: a peme eut-il passé quelques gouttes 


qwil s’éleva tout-a-coup une fumée imfecte tres - épaisse qui ; 


formait une colonne depuis le vase jusqu’an plafond sil sexcita | 


sur tes bords de la matiére une espece de bomllonnement ; 


et il en partit une belle flamme rose qui dura quelques ins- | 


tans. Cette liqueur , que les chimistes de Dijon comparent 4 
un phosphore hquide , est une espéce de pyrophore comme 
ceux dont on parlera plus bas. Le résidu de la distillation 


en Ee 


de Vacétite de potasse avec Vacide arsenieux est formé en 


grande partie par la potasse. 


. L’acide acétenx dissout le cobalt en oxide, et il Wake % 


une > disclaten d'un rose pale, qui ne fournit point de cris-_ 


taux, mais dont les propri¢tés ne sont pas connues. 
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23. Il ‘n’a aucune action sir le bismuth ni sur-son oxide, 
mais il dissout celui de manganese. On ignore son actioz 
sur le titane, l’urane, le tungsténe, le molybdene et le chrome. 

24. Il dissout directement le nickel , suivant Arwidsson : 
cette dissolution donne des cristaux verts, fionrés en spatule. 

25. Cet acide n’agit point sur l’antimoine 5 Yaais i] parait 
lissoudre Voxide vitreux de ce metal , puisqu’Angelits Sala 
isait une preparation emétique avec ces deux substances. 

On ignore son action sur le tellvre. 

26. Le zinc se dissout trés-bien. dans Vacide acéteux » ainsi 
ue son oxide. Le citoyen Monnet a obtenu de cette disso- 
ution évaporée des cristaux en lames plates. L’acétite de zinc 
ulmine sur les charbons , et répand une petite flamme bleud- 
re apres s’étre fondu et boursouflé. Il donne 2 la distillation 
ime liqueur inflammable , un fluide huileux jaundtre qui 
levient bientdt d’un vert foncé , et un sublimé blanc qua 
srtile a la lumiére d’une bougie avec une belle flamme bleue. 
ue résidu est a état d’un pyrophore peu combustible. On 
-oit que le vinaigre doit dissoudre Pétamage fait avec le 
inc. Laplanche le médecin a prouve que l’acétite de zinc n’a 
ien de dangereux pour Véconomie animale. | 
27. L’acide acéteux ne dissout pas le mercure dans [état 
nétallique. Cependant on parvient a faire cette combinaisou 
n divisant fortement le métal a aide des mOoussoirs , comme 
e faisait Keyser. Dans cette operation le mercure s’oxide 
Vabord en noir, et se dissout ensuite dans Vacide. 

On unit facilement le mercure , dans Pétat d’oxide » avec 
‘aide acéteux. I] suffit de faire bouillir cet acide sur Voxide 
le mercure rouge , nommé précipité per se, sur le turbith , 
ua sur le mercure précipité de sa dissolution nitrique par la. 
otasse. Lia Iqueur devient blanche, et s’éclaircit lorsqu’elle 
st bouillante ; on la filtre; par le refroidissement , elle preé- 
tpite des cristaux argentés en paillettes ou en lames siriées 
emblables a l’acide boracique. On a donné a cet acétite de 


t 
TA. 
i 

wie 
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mercure le nom de terre foliée mercurielle. On le prepare suir-leq 
champ en versant une dissolution nitrique de mercure dans 
une dissolution d’acétite de potasse 3 Pacide mitrique sunit 
a Paleali fixe de ce dernier sel , avec lequel il forme du nitre 

qui reste en dissolution dans la liqueur; et oxide de mercure y 
combiné avec l’acide du vinaigre, se précipite @abord en 
poudre d'un blanc jaundtre , ensuite sous la forme de pail- 
lettes brillantes, sur-tont quand on évapore la lqueur. On 
filtre le mélange; V’acétite de mercure reste sur le filtre. Ce 
sel se dcotiaiond par l’action du fen; son résidu donne une 
espéce de pyrophore. Il est facilement altéré par les vapeurs 
combustibles ; il est Acre et d’un usage peu stir. ? 

25. ides nest que peu altéré par Vacide acéteux 5 cat 
acide n’en dissout qu’une petite quantité, et cette dissolution 
évaporée donne, suivant le citoyen Monnet , un enduit jau- 
natre semblable 4 une gomme et d’une odeur fétide. 

29. Le plomb est un des métanx sur lesquels Pacide acé- 
teux a le plus d'action. Cet acide en opére Poxidation et 
dissout les oxides avee la plus grade facilité. En exposant des 
lames de ce metal a la vapeur du vinaigre chaud , elles se 
couvrent d’une poudre blanche , qu’on appelle céruse, et qui 
n’est quun oxide de plomb contenant un peu de vinaigre. 
Cet oxide , broyé avec un tiers de craie , forme le blanc de 
plomd. Pour saturer-le vinaigre de tout loxide de plomb quik 
peut dissoudre , on verse cet acide sur de la céruse dans 
un matras; on metce mélange en digestion surun bain de 
sable; on filtre la liqueur aprés plusieurs heures de digestion ; 
on la fait évaporer jusqu’d pellicule 3 elle fournit par le refroi- 
dissement et par le repos des cristaux blancs , formant ou 
des aiguilles informes, si la liqueur a été trop rapprocheée 
ou des parallélipipédes aplatis, terminés par deux surfaces 
disposées en biseau, lorsque l’évaporation a été bien faite. 
On a nommé cet acétite de plomb sed ou sucre de saturne ,.& 
cause de sa saveur sucrée; cette sayeur est. en méme temps 


/ 


légérement styptique. 
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* On prépare un sel semblable avec Voxide de plomb vitreux 
ou la litharge et le vinaigre ; on fait bouilhr, jusqu’a satura- 
tion , parties égales de ces deux substances; on évapore jusqu’a 
consistance de sirop clair; on a alors Vextrait de saturne de 
Goulard, connu long-temps avant lui sous le nom de vinaigre 
de saturne. 

L’acétite de plomb est décomposé par la chaleur; il four- 
nit ala distillation’ une liqueur acide , rousse, tres-fétide , 
fort différente de Vacide acétique dont il sera bientdt ques- 
tion : le résidu. de la distillation est un tres-bon’ pyrophore. 
Ce sel est décomposé par l’eau distillée , par la chaux, les 
alcalis et les acides radicaux simples, ainsi que plusieurs 
yeestaux qui donnent avec Ini des sels indissolubles ; et méle 
d’un peu .d’eau-de-vie , il forme lean véaéto-minérale. 

30. L’acide acétenx dissout le fer avec activité ; Vefferves- 
cence qui a eu lieu dans cette dissoiution est due au dégage- 
ment du gaz hidrogéne fourni par Peau qui est décomposce. 
La liqueur prend une couleur rouge ou brune; elle ne donne 
par Vévaporation qu’un magina gélatineux, méleé de quelques 
cristanx bruins alonges. L’acétite de fer a une saveur styptique 
‘et douicedtres il-est décomposé par le feu , et laisse dégager 
son ‘acide’; il attire Vhumidité de Vair ; 11 se décompose dans 
une grande quantité d’eau distillée. Lorsqu’on le chauffe 
jusqu’ ace qwil ne répande plus d’odeur de vinaigre , il laisse 
tin oxide jaundtre facilement réductible , attirable a Vaimant. 
‘Lia dissolution’ acéteuse de fer donne une encre. trés-noire 
avec la noix de galle, et elle pourrait étre employee avec 
Succés dans la teimture ; les prussiates alcalins en précipitent 
un bleu de Prusse trés-éclatant ; les alcalis purs et sur-tout 
Vammoniaque en-s¢parent- le fer a Vétat d’oxide presque 
noir, et Von a proposé cette précipitation pour préparer 
Véthiops martial. Les oxides de fer noir , jaune et brun , 
Je carbonate de fer natif , ou la mine de fer spathique, donnent 
avec acide acéteux des dissolutions d’un trés-beau rouge. 
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31. Le cuivre s ‘ade et se dissout avec beaucoup de facilite 
dans Vacide acéteux : la. dissolution de ce métal, aidée par 
la chaleur, prend pen a peu une couleur verte ; mais elle 
s’opere pls facilement avec ce métal déja aheles et oxide 
par le vinaigre. Le cuivre ainsi oxidé est le vert -de - gris 
ou verdet gris. On le prépare , aux environs de Montpellier , 
en mettant des lames de ce métal dans des vases de terre 
avec des rafles de raisin qu’on a d’abord arrosées et fait fermen- 
ter avec de la vinasse. Lia surface de ces lames se couyre bien- 
emente encore en les met- 


8 
tant en tas, et en les arrosant avec du vinaigre; alors on 


tét d’une rouitlle verte, qu’on au 


ratisse le cuivre et on enferme le verdet gris dans des sacs 
de peau qu’on enyoie dans le commerce. Montet, apothicaire 
4 Montpellier , a trés- bien décrit cette manipulation dans 
deux mémoires imprimés parmi ceux de lAcadémie de: 
Sciences en 1750 et 1753. 

Le citoyen Chaptal a fait connattre 4 l’Institut les procédés 
perfectionn¢s qu’on emploie aujourd’hui pour cette préparation. 
On a ve qu’on fabriquait autrefois Vacétite de cuivre avec des 
rafles desséchées qu’on faisait tremper pendant huit jours dans la 
vinasse , et qu’on faisait ensuite égoutter dans une corbeille 
on les portait dans un vase de terre ou ovle; on y versait 
quatre litres de vin, et on en imprégnait fortement les rafles , 
en les maniant avec la main dans cette liqueur; la fermen. 
tation et la chaleur une fois tombées, on retirait les rafles 
et on les arrangeait, couche par couche, avec des lames 
de cuivre. 

Aujourd’hui on prend le marc exprimé do raisin ; on l’ar- 
range dans des tonneaux, en le soulevant et Vaérant ; on le 
fait fermenter; on le met, couche par couche , avec des lames 
de cuivre, dans des pots de terre ou oules destines a cet 
usage 3 en dix ou quinze jours les lames _ sont recouvertes 
de petits cristaux soyeux : on les place alors de champ Sur 
des batons disposes a cet effet dans un coin de l’atelier. Apres 
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trols ou quatre jours de repos on les trempe dans l’eau et 
on les remet A la méme place. On renouvelle cette immer- 
sion et ce desséchement de huit en huit jours, pendant prés 
de deux mois: a ce terme on raclé avec un conteau de 
bois la couche de vert-de-gris qui recouvre les deux surfaces 
de chaque plaque de cuivre. On voit que tout ’avantage est pour. 
ce second procédé, genéralement adopté; au lieu de consommer, 
comme dans le premier, une grande quantité de vin, on n’en 
emploie qu’un produit de nulle valeur. 

Le verdet gris se dissout avec promptitude dans l’acide acéteux. 
Cette dissolution , qui est d’une belle couleur bleue verdatre , 
fournit par Vévaporation et le refroidissement des cristaux 
bleus foncés en pyramides quadrangulaires tronquées , auxquels 
on donne le nom de verdets oui celui de cristauxa de Vénus. Ceux 
qu’on prépare dans le commerce, et qui portent le nom de 
verdets distillés , parce qu’on les fabrique avec le vinaigre dis- 
tillé, sont sous la forme d’une belle pyramuide; les cristanx de 
ce Sel offrent cet arrangement, parce qu/ils sont déposés sur un 
baton fendu en quatre A son extrémité, et dont les branches 
ont été écartées par un morceau de hége. Le citoyen Chaptal con- 
seillede le préparer en mélant une dissolution de sulfate de cuivre 
4 une dissolution d’acétite de plomb ; il se précipite un sul- 
fate de plomb , qui peut étre employé pour blanc de plomb , 
et la liqueur surnageante contient de l’acetite de cuivre qu’on 
en obtient par Vévaporation. 

Ce sel a une saveur forte et est tres-vénéneux: il est efflo- 
rescent , tres - dissoluble , décomposable parr tous les alcalis. 
Au feu et par la distillation , il donne son acide dans un état 
particulier dont il sera questien plus bas. 

32. L’acide acéteux dissout Voxide d’argent , oxide d’or 
et de platine , sur-tout par l’action de la chaleur. Ces disso- 
lutions Acres et caustiques sont décomposées par le feu, par 
les alcalis, par les hidrosulfures et les sulfures hidrogénées. 
Bereman a remarqué que cette dissolution acéteuse d’or donnait 
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de Vor false par Vammoniaque. Cet acide , au reste, n’ a 
pas Waction sur ces trois métaux , les moins oxidables qui 
soient connus , quoi a en alent pu dire les alchimistes. | 

33. Le vinaigre peut s’ unir a beaucoup de matérianx immé- 
diats de vegétaux. Il dissout les extraits, leg mucilages, les 
sels essentiels; il touche méme un peu aux gommes- -résineg 
eb aux huiles 5 on Passes facilement avec des matieres extrac- 
tives et ane antes végétales , de maniére 4 lui communiquer 
lenr saveur, leur odeur, leurs propridtés médicinales ou agrea- 
bles. C’est sur cela qu’est fondé Vart de faire des vinaigres 
médicamenteux , des vinaigres de table et de toilette, des 
vinaigres aromatiques , par la simple infusion ou par la dis- 
tillation: la prétention qu’on avait autrefois de former des 
vinaigres médicinaux trés-importans,, en faisant fermenter des 
plantes médicamenteuses avec du vin, est reconnue depuis 
long-temps pour une erreur. 

Le vinaigre dissout trés- Rectleiiett aussi le glutinenx de 
la farine de froment, et on peut séparer de cette "diasauonll 
méme aprés plusieurs: années, par le moyen des alcalis , 
ce corps avec son élasticité et ses propri¢tés caractéristiquese 


So. V. 


Des diverses modifications ow espéeces d’acides 
P 
formées par le ViNAILTe. 


34. On a vu par le détail des propri¢tés décrites jusqu’ict 
que Vacide du vinaigre était susceptible de se trouver dans 
quelques modifications particuliéres, et qu’on pouvait le dis- 
tinguer dans chacune d’elles, sinon’ comme espéces distinc- 
tes, au moins comme variétés méritant une dénomination 
spéciale et déterminée. C’est ainsi qu’au» mot de vinaigré 
on ajoute ceux concentré par la gelée , pour distinguer celui 


qui a été privé d’une partie de son eau par la congélation 5 
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ouilli » pour annoncer cet effet de conservation que quelques 
minutes d’ébullition y produisent. C'est ainsi encore que l’ex- 
ression d’acide acéteux » synonyme de celle de vinaigre distillé , 
e distingue cependant , et caractérise assez sa nature un pen 
ifférente , pour ne laisser aucun sujet de confusion entre 
ux. 


35. Sans doute des observations nouvelles et faites avee 
eaucoup de soin, feront quelque jour regarder comme une 
ariété particuliére de cet acide celui qu’on obtient par la 
istillation des acétites terreux ou alcalins » et celui qui se 
égage par le feu de l’acétite de plomb. Mais celle de toutes 
2s modifications de cet acide quia été jusqu’ici le plus 
olgneusement distinguée , qu’on a le plus étudide , et quia 
resenté en effet les différences les plus prononcées et les 
lus remarquables aux observateurs, c'est le produit de la 
écomposition de l’acétite de cuivre cristallisé par Vaction du 
UL. 

36. Lorsqu’on distille ce sel réduit en poudre, dans une 
ornue de verre ou de terre avec un récipient , on obtient 
n fluide d’abord blanc et peu acide , mais qui acquiert bien- 
ye une acidité considérable, et telle qu'il semble égaler la 
omncentration des acides minéraux. On change de récipient pour 
voir 4 part ces deux produits : on a donné au dernier le nom 
@ vinaigre radical ou vinaigre de Vénus. Cet acide est coloré 
a vert par une certaine quantité d’oxide de cuivre quil en- 
aine dans sa distillation. Lorsqu’il ne passe plus rien et 
ue la cornue est rouge, le résidu qu'elle contient est sous 
. forme d’une poussiére brune de la couleur de cUivre , et 
a1 donne souvent aux parois du vaissean-le brillant de ce 
etal. Le résidu est fortement pyrophorique ; il contient peu 
oxide et un peu de charbon. 


\ 
' 


On rectifie le vinaigre de Vénus en le distillant 4 une cha- 
ur douce ; alors il est parfaitement blanc, pour ‘peu qu’on 
@ pousse pas trop le feu vers la fin de Popération, et qu’on 
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ne desséche pas trop la portion d’oxide de cuivre qui rest 
dans la cornue. 


i 


‘ 


37. La réduction du cuivre, observée dans cette expérience 
éclaire sur la nature du vimaigre radical; on a d’abord re 
marqué que cet acide était au vinaigre ordinaire ce qu’es 
Vacide muriatique oxigéné a acide muriatique pur, ou pluté 
ce que acide sulfurique est a Vacide sulfureux, et ce qu 
Pacide nitrique est a4 Vacide nitreux. Dans cette opération 
Vacide acéteux paraissait s’unir a Poxigene de Voxide d 
cuivre , qni passait en méme temps 4 état métallique. Le 
effet produits par le vinaigre radical, assez différens de ceu 
qui sont occasionnés par le vinaigre ordinaire , semblaien 
donc dus a l’excés Moxigine dont cet acide s’était em pare 
"Telle était la théorie adoptée par le citoyen Berthollet ; « 
c’était pour cela que, suivant les régles de nomenclature ial 
de fois exposées dans cet ouvrage, on avait nommé acétiqu 
get acide. 

Mais le citoyen Perés, pharmacien, a commencé le pre 
mier a é¢lever publiguement des doutes sur ceite nature com 
parée de acide acétique, et a énoncer , soit d’apres plusieu 
faits déja connus et rapprochés plus exactement, soit d’aprt 
quelques essais qui lui étaient particuliers, que la seule di 
férence qui existat entre cet acide et Vacide acétenx pourra 
bien consister dans la proportion du carbone , moindre dar 
le premier et plus forte dans le dermier. 

Le citoyen Adeta, a la fin de lan 6, In, a l'Institut 
sur la difference de ces deux acides, un mémoire ot il” 
décrit plusieurs expériences nouvelles, soit sur la distillatio 
et les produits de Pacétite de cuivre , soit sur le traitemey 
de l’acide acéteux par Voxide de manganése , soit sur I 
combinaisons comparées de l’acide acétiqne et de acide ac 
tenx. Apres avoir fait voir quwil se forme de Veau et de Pacid 
carbonigque, et qu’il y a du carbone mis a nu pendant Ja dit 


tillation de Vacétite de cnivre ; que l’acide accteux distillé su 


” 
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de Voxide de manganese ne s’oxigene jamais ; que l’acide 
acelique, uni aux oxides métalliques , ne se comporte pas dif- 
‘éremment que lacide acéteux; que Vacide nitrique n’atta- 
jue pas plus les métaux que l’acide acéteux ; que les sels 
formés par lun et l'autre avec les bases terreuses et alcalines j 
noffrent que de légeres differences, il a cru pouvoir con- 
lure de son travail: 1°. que l’acide du vinaigre n’absorbait 
oint d’oxigene dans sa combinaison avec l’oxide de cuivre, 
t me se présentait pas dans deux états différens 5 20, qwil 
‘tait constamment au plus haut degré d’oxigénation , et tou- 
ours en état d’acide acétique , méme dans celui de vinaigre 
listllé , nommé jusque-la acide acéteux ; 3°. quil n’exis- 
ait pas d’acide acéteux proprement dit, 4 moins qu’on ne 
foulfit nommer ainsi les acides tartareux et malique qui, 
ar une addition d’oxigéne , devenaient acide acétique ; 4°. qui 
Vexistait que des acétates et non des acétites; 5°. enfin, que 
a différence entre ce qu’on avait nommé jusque-la acide 
céteux et acide acétique ne lui paraissait dépendre que de 
‘état concentré du premier, et de sa quantité d’eau beau- 
oup moindre que celle du second. : 

38. Mais cette conclusion du citoyen Adet parait étre vé- 
itablement un peu forcée , et mon contenue avec la préci- 
ion énoncée dans les expériences qui la précedent. En effet 
m ne peut s’empécher de reconnatire des differences entre 
es denx acides é¢noncés par les expériences du citoyen Adet 
ui-méme , sur-tout dans les combinaisons; différences dont 
e chimiste avait annoncé qu'il s’occuperait de chercher la 
aison. 

Le citoyen Chaptal s’est occupé de cet objet en dernier lieu ; 
t un mois environ apres la publication du travail du citoyen 
idet , 11 a communiqué a la Société Philomathigue des obser- 
ations et des expériences d’ow il a cru devoir tirer des résul- 
ats un peu differens de ceux du citoyen Adet. Des acides 
céteux et acétique amends d’abord au méme degré de pe- 


8. 14 
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santeur et de concentration au moyen de l’eau, hn ont présenté 
des odeurs et des sayeurs bien différentes: l’acetite , bien 
plus acre , “a fait un sel bien cristallisé avec l’oxide de cuivres 
Vacéteux s'est a peine coloré en vert bleuitre , et n’a offert 
quwune crofite saline ; celui-ci a exigé un sixiéme de moins 
de potasse pour étre acne que Vacétique. En distillant tous 
les deux avec un quart de leur poids d’acide sulfurique , , le 
mélange de lacide acéteux s ‘est coloré en rouge foncé, celui de 
Vacétique en jaune paille ; Vacéteux , en laissant du charbon 
dans la cornue, s’est rapproché de l’acétique ; V’acetite et V’a- 
cétate de potasse , tous deux évaporés a siccité et distillés 
également a4 un feu gradué jnsqu’a les décomposer complé- 
tement , ont laissé le premier le treizitme, et le second le 
dix-septiéme de son poids. En distillant de l’acétite de cuivre , 
une portion du carbone de l’acide acétenx se porte sur Voxi- 
gene de l’oxide de cuivre et s’échappe en acide carbonique 5 
une autre reste en nature avec le cuivre: ainsi l’acide acéteux 
pase 4 V’état acétique en perdant une partie de son carbone 
qu’en séparent les acides ou les oxides me valiguca, 

Le citoyen Chaptal conclut de ces expériences que acide 
acéteux et l’acide acétique different réellement entre eux, en 
ce que le premier contient plus de carbone que de sonde, 
que l’acide aceteux ne devient acétique qu’en se décarbo- 
nant; que la modification: ne dépend que de la soustraction 
du carbone ou de la diminution du radical, et non pas de 
Vaddition de l’oxigene , ou de augmentation de l’acidifiant 4 
comme cela a lieu dans les acides 4 radicaux simples. a 

I] faut en effet remarquer ici que le radical binaire hidro- 
carboné de cet acide doit ¢prouver un changement quand 
la proportion du carbone y est diminuée ; qu'il ne contient 
plus réellement ensuite le méme radical; qu’ainsi il n’est 
plus possible de le faire désormais repasser a V’état d’acide 
acéteux; mals que néanmoins on peut toujours considérer 


Vacide ainsi décarboné comme un acide plus oxigéné que 


* 
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Vacéteux , puisque la proportion de Vacidifiant y est en 
effet augmentée par la diminution de celle du carbone 5 et 
qu’ainsi le nom d’acide acétique doit lui etre conservé, Con- 
tinuons a décrire les proprietés qui le distinguent. 

39. L’acide acétique bien rectifié est d’une odeur Sl vive 
et si pénctrante , qu'il est impossible de la soutenir quelque 
temps ; il a une telle causticité, quwappliqué sur la pean il 
la ronge et la cautérise; il est extrémement volatil et méme 
inflammable ; chauffé avec le contact de V’air » ul s’enflamme 
et brile d’autant plus rapidement qu'il est plus sec et plus 
rectifié., Cette experience a porté les chimistes 4 croire que 
les produits du vinaigre contenaient de Valcool , et semblaient 
Gtre urie sorte d’éther naturel. Cette idée s’accorde avec l’odeur 


pénétrante et agréable que répandent les premiéres portions 


de cet acide distillé. L/acide acétique s’évapore en enter 4 


Vair ; il s’unit A Veau avec beaucoup de chaleur; il forme 
avec les terres, les alcalis et les. métanx des sels diffSrens 
de ceux du vinaigre ordinaire ; nous Jes nommons acétates 
le potasse, de soude, de zinc, de mercure. Lassone a fait 
roir que V’acétate ammoniacal est différent de Vacétite am- 
mnoniacal ou esprit de Mendererus : quoique nous n’ayons 
oint encore une connaissance suffisante de tous les acetates , 
eur forme, leur saveur , leur dissolubilité annoncent assez 
ils sont réellement différens des acétites. 

- Courtanyaux a prouvé quil n’y avait que la derniére por- 
1on d’acide ac¢tique obtenue dans la distillation de Vacétite 
le cuivre ou verdet qui fit inflammable , et qu'elle jouissait 
ussi de la propriété de se congeler par le froid. Dans les 
xperiences de ce chimiste , la derniére portion rectifiée 
le acide s’est cristallisée dans le récipient en grandes lames 


8 
t en aiguilles, et elle n’est devenue fluide qu’a treize et 


uatorze degrés au-dessus du terme de la glace. Cette proe , 


ricté semble montrer une analogie entre Vacide acetique et 
acide muriatique oxigéné, r 


| 
: 
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Ao. L’acide acétique differe sur-tout de Vacéteux par sa 
propricte de décomposer Valcool et de former de V’éther, il ne 
faut cependant pas la comparer 3 action des acides puissans. 
C’est au citoyen Lauraguais qu’on doit la découverte de l’éther 
acétique. Il sufht pour Vobtenir de verser dans une cornue 
de Vacide acétique bien rectifié sur partie égale d’alcool. Il 
s’excite une chaleur considérable. On met la cornue sur un 
bain de sable chaud, on y adapte deux récipiens, dont le 
dernier plonge dans Veau froide ou dans la glace pilée ; om 
fait bouillir promptement le mélange. Il passe Wabord un 
alcool déphlegmé , ensuite de Veéther , et enfin un acide 
qui devient d’autant plus fort, que la distillation avance 
davantage ; il reste dans la cornue une masse brune assez 
semblable & une résine. On a soin de changer le récipient , 
des que l’odeur éthérée devient acre et piquante , ‘et on re- 
ceuille Vacide a part. On rectifie ’éther acétique 4 une cha- 
leur douce avec de la potasse ; ul s’en perd beaucoup dans 
cette seconde opération. : 

Schéele dit n’avoir pu. réussir 4 préparer Vether acétique par 
le vinaigre radical uni 4 Valcool, et ne Vavoir obtenu qu’en 
ajoutant un acide minéral. M. Pcerner avait déja fait la 
méme remarque sur la difficulté d’obtenir Véther acétique 
par le procédé du citoyen Lauraguais. Cependant beaucoup 
de chimistes francais ont exécuté ce procédé , et je pis as- 
surer l’avoir répéte moi-méme avec stccés, mais a la vérite 
je n’ai obtenu quw’une trés-petite quantité d’éther , en compa- 
raison de celui que forment les acides puissans. | 

Le citoyen Laplanche , pharmacien a Paris, prépare Péther 
acétique en versant de Vacide sulfurique concentreé et de L’al- 
cool sur Vacétite de plomb introduit dans une cornue. La 
théorie et la pratique de cette opération sont absolument 
les mémes que celles des éthers nitrique et niuriatique pré- 
parés par un procédé analogue. < 


Liéther acétique a une odeur agréable comme tous les 
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autres , on y distingue cependant l’odeur de Vacide acétique. 
Il est trés - volatil et trés -inflammable ; il brfile avec une 
flamme yive et laisse une trace charbonneuse apres sa com- 
bustion. . 

41. On n’a point encore apprécié Paction qu’exerce L’acide 
acetique sur les matériaux immédiats des végétanx » compara- 
tivement a celle de l’acide aceteux; s’il a quelques effets dif 
férens, est sans doute A son action et A son énergie qwil 
les doit : on ne l’a encore employé a4 aucune préparation 
pharmaceutique ou industriclle , de sorte qu’on ignore ab- 


solument sil se distingue dans ce mode d’action. 
§. Ve oR 


Des usages de lacide acéteux. 


42. ‘Vout le monde sait combien le vinaigre commun est 
gencralement employé dans les usages de la vie , et combien 
de services importans il rend dans la societé; c’est l’assaison- 
nement le plus fréquent et le plus utile dont on puisse se 
servir; ou l’unit et on le méle 4 tous les mets, dont il couvre 
la fadeur et dont il reléve le golt. Il y a peu d’hommes a 
gui il ne soit pas agréable. On le boit mélé avec leau et 
souvent combiné avec le sucre ou le miel. Les Romains 


faisaient prendre a leurs soldats de eau vinaigrée, posca, et on 


S 
attribue a cet usage la santé soutenue de leurs armées. Maleré 
Vavantage du vinaigre et la généralité de son emploi comme 
assaisonnement , Vabus on l’excés en est nuisible : il dérange 
Pestomac, en diminue la force, dissout et ramollit le tissu orga- 
nique, produit Pamaigrissement. On l’emploie comme préser- 
yatif dans les maladies pestilentielles. Il sert aussi A conserver 
es fruits, quelques feuilles et plusieurs substances alimentaires 
yu’on y laisse macérer plus ou moins long-temps. 

43. Les médecins ont beaucorp multiplié les usages du 
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vinaigre comme médicament3 il est rafraichissant, tempérant i 


antiseptique, antibilieux. On en fait un sirop trées-agréable 5 


on le combine avec le miel; on ajoute a cette préparation P| 


nommeée oximel , la seille et méme le colchique, pour la rendre 
diurétique, apéritive , incisive. Le vinaigre commun est Pexci-, 
pient de beaucoup de médicamens ; on fait infuser ou macerer 
un grand nombre de pee diverses pour préparer le vinaigre | 
scillitique, colchique , le vinaigre aromatique , amer , anti- 
scorbutique , le vinaigre thériacal , celui des quatre-voleurs. On 
le distille avec des plantes trés-aromatiques pour obtenir les vie 
naigres odorans , destinés sur-tout 4 la toilette. On connait les 
diverses préparations usuelles et destinées a la table que l’on fait 
par Vinfusion du vindigre $ savoir, spécialement le vinaigre 
surard, le vinaigre rosat, le vinaigre a Vestragon, alail , eb 
toutes les variétés qu’on a imaginées pour multiplier les sa- 
veurs , les odeurs de ce liquide. | 

44. Liacide acéteux ou vinaigre distillé est employé a un, 
grand nombre de combinaisons pharmaceutiques : tels sont, 
—Pacétite de potasse et de sonde qu'on adiministre comme fon 
dans a la. dose de quelques grammes 5 Vacétite d’ammoniaque 
gu’on donne comme cordial, sous le nom desprit de Mendererusg 
Vacétite de mercure qu’on nommiait terre foliée mercurielle » eb 
qui faisait la base du reméde de ele dans les maladies véné- 
riennes 3 la cétite de plomb , qu’on pr escrit souvent a Vextérieur 
dans les aedjoum ais nommeés extrait de Saturne , sel ou vinaigre 
de Saturne , cau végéto-minérale, cérat de Saturne, mais qu’on ne 
doit employer qu’avec beaucoup de réserve et de prudence. Les 
médecins seuls les plus habiles et les plus sages ont le droit 
d’administrer de pareils Compose , qui peuvent faire beaucoup 
de mal entre les mains d’ hommes , qui en ignorent les effets 3 
a plus forte r alison faut- il craindre l’emploi de la ceruse , cil 
verdet gris , de Vacétite de cuivre cristallisé : ces matiéres| 
n’entrent guere que dans quelques préparations externes em, 


plastiques : 
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45. Ces oxides et ces sels métalliques préparés avec le plomb, 
le cuivre, au moyen du vinaigre, servent 4 un tres- grand 
nombre d’usages dans les arts; la peinture sur-tout en fait une 
grande consommation. I] ne faut pas oublier qu’en les faisant 
servir aces arts on s’expose a des dangers et a des empoison- 
nemens trés-graves , si l’on n’y porte pas une grande attention. 

46. L’acide acétique est en usage comme un irritant et un 
stimulant trés-actif. On le fait respirer aux individus qui tom- 
bent en faiblesse; on en verse ordinairement une petite quantité 
sur du sulfate de potasse en poudre grossiére, placé dans un - 
un flacon bouché : on nomme trés-improprement cette prépa- 
ration se/ de vinaigre. 

On commence A se servir de l’éther acétique. Le citoyen 
Sedillot jeune dit V'avoir employé avec un grand succes pour 
es frictions et méme A l’intérieur, dans les douleurs et les atta 
ques de rhumatismes. 

Aucune des autres combinaisons de Vacide acétique n’est 


encore ni connue ni employée dans les arts. 


AOE ANS ts eo 


— 


De la fermentation panaire et coloraite. 


1. J’ai dit , en parlant de la distinction des différentes espéces 
de.fermentation , que la fermentation que je nomme colorante 
tenait le milieu entre la fermentation acide et la putride, et 
qu'il était nécessaire de l’étudier avec celles-cis j’y ajoute la 
fermentation panaire, parce qu'il serait peu utile d’en faire un 
sujet article particulier, et parce qu’elle tient également le 
niilien entre lacide et la putride. D’ailleurs , quoiqu’ou vote bien 
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que lun et l’autre de ces mouvemens spontanés sont réellement | 


placés entre ces deux fermentations , ils sont encore trop peu. 
connus, trop peu étudiés , pour en traiter 4 part et pour mériter” 


chacun un article isolé. 


2. Il ne fant qu’une simple et facile observation sur de la’ 


pate de farine de froment exposée a une température de quinze 


a dix-huit degrés, apres avoir été mélée d’une certaine propor-_ 
tion de levure ou de pate déja fermentée , pour s’assurer quelle ; 


éprouve en effet une veritable fermentation. Cette pate sesouleve, 


se boursoufle, augmente de volume, se dilate intérieurement, 


-s’écarte dans quelques points, se remplit de cavités ou d’yeux, | 


produit mauifeste d’un fluide élastique dégagé. On remarque 


qu’en méme temps elle s’échauffe , elle change de couleur, elle 


ne conserve point la consistance visqueuse et collante, prend une 
odeur un peu piquante et une saveur tonte différente de l'espéce 


de fadeur qu’elle avait avant ce mouvement. A ces signes, il 


est difficile de ne pas reconnaitre une véritable fermentation. 

3..On a essayé de déterminer en quoi consistait ce mouve- 
ment fermentatif de la pate de froment, et d’expliquer quib 
n’était point une fermentation particuliére, mais seulement un 


ensemble des trois fermentations simultanées bornant réci-_ 


roquement leurs effets au commencement de chacune d’elles. 
prog 


JJans cette opinion , le corps féculent de la farine tend a s’aigrir, 


tandis que le corps muqueux sucré s’alcoolise, et le glutineux — 


se pourrit. De ces trois mouvemens coincidens et s’opposant — 


cependant de mutuelles entraves, nait la fermentation mixte 


qui donne naissance a la pate soulevée, et qui forme le pain — 


! aes : : ies |e 
léger, délicat, sapide, facile a digérer. | 
4. Mais cette maniere de voir n’est pas appuyée de preuves 


bien solides encore. I] n'y a point assez de maticre sucrée et elle > 


n’est point assez libre dans la farine pour produire le plus léger 
mouvement dé fermentation vineuse 5 la fécule n’est ni assez 


dégagée ni assez échauffée pour passer a l’acétification dans les 


momens rapides pendant lesquels la pate est a lever. Reste 


De la fermentation panaire et colorante. 217 


Ia maticre glutineuse plus abondante , plus délayée, plus sou- 
levée par eau qu'elle a absorbée; beaucoup plus disposée que 
les autres composans de la farine a €prouver 1m mouvement 
intestin qui en divise, en écarte et en raréfie l2 masse; qui la 
sépare si facilement en feuillets par sa simple disposition ; qui 
la remplit et la creuse de cavités si connues dans le pain bien 
levé et bien cuit; se tend promptement a la décomposer com- 
plétement , presqu’a la maniere des substances animales. 
Quoiqu’il soit certain qu’elle passe par un état acide lorsqu’on 
la laisse aller au-dela du simple soulevement que doit avoir 
le pain, il ne l’est pas moins qu'elle tend aussi facilement a 
se pourri. | 

5. On peut donc, sans avoir recours a la simultandité de 
trois fermentations, en admettre une dans le glutineux de la 
farine , laquelle fermentation n’est ni une acetification , ni une 
formation de vin, ni une putréfication, mais bien plutot un 
commencement de décomposition putride, qui ne fait que di- 
yiser la masse, en diminner, en annuller méme la viscosité, 
en dégager quelques bulles de finides élastiques , en modifier la 
saveur, l’odeur, en un mot en changer d’une manieére tres- 
remarquable les propri¢tés. Sans doute ce nest pas une fer- 
mentation accomplie, car ce serait une putréfaction 5 ce n'est 
qu’un premier temps de fermentation que l’art arréte aprés Vavoir 
provoquée , apres Pavoir amence au point de communiquer a la 
pate Vatténuation , la légéreté dont elle avait besoin pour fairedu 
bon ‘pain : voila pourquoi on Va désignée par le nom de fer- 
mentation panaire; elle est loin d’étre termimeée : 4 peine a-t-elle 
commencé as’ ae aie de la pate, a peime celle-ci a-t-elle com- 
mencé a se lever, qu’on se hate d’en arrcter le cours par la 
cuisson, a laquelle on soumet la masse pour lui donner Ja saveur - 
et les belles proprictés panaires. : 

6: Il en est de méme de la fermentation colorante poussée 
seulement un peu plus loin dans les procédés de Part que 
celle 4 laquelle on livre la pate panifiable. Ce n’est encore » 
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comme celle-ci, qu’une véritable décomposition plus ou moins 


avancée vers la putréfaction , un commencement de résolution 
qui tend a détruire complétement la matiere végétale. Il n'est 
personne qin n’ait observé que, dans le cours de cette décom- 
position putride, les substances végétales qui l’épronvent pren= 
nen en général une couleur plus ou moins marquée : c’est ainsi 
que les fruits se foncent et brunissent, que les champignons 


noircissent, les mucilages jaunissent et rougissent ; les. feuilles 


plongées dans eau semblent se foncer d’abord dans leur vert, 


et marchent ensuite vers une brvniture qui se rapproche du noir. | 
Ainsi les sels végétaux les plus blancs, les tartrites et les acé- 
tites montrent, dans leurs dissolutions transparentes, des. 


flocons ou lambeaux fauves , bruns et noirAtres. produits mu-_ 
) ee | 


ciformes de leur Jente altération , qui finissent par déposer 


des molécules charbonneuses. : 
7. pene | notion assez exacte , quoique bien générale , doit étre 


appliquée a ce qui se passe dans la préparation de plusieurs 
maticres colorantes tirées de substances végétales qu’on fait 
fermenter dans la fermentation du pastel on voéde et de 
Vindigo. Ce phénomeéne est assez exactement prouvé : la bril-_ 
lante coloration en bleu, la formation de la plus belle, de la 
plus solide, de la plus précieuse couleur que la teinture posséde, 
est le produit d’une véritable fermentation; et puisque la 
plante seule plongée dans eau éprouve, pour prendre cette” 
nnance, un mouvement intestin dont augmentation de volume 
et de température , la naissance d’une écume et d’un bruit 


assez considérable, le dégagement d’un fluide élastique mélangé | 
) gag q Se 


d’acide carbonique et de gaz hidrogene carboné assez abondant, 


% 


| 


sont des si ges indubitables: on ne peut s’empécher de recon- | 


naitre cette fermentation comme la véritable source de la ma-— 


titre colorante formée , puisque celle-ci ne se présente ae avec 


ones bien certains de l’autre. 


les sig 


8. Mais est-il bien vrai, comme l’ont vu et indiqué quelques | 
modernes, que cette coloration soit une fermentation parti-— 
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enliére , qu’elle mérite d’étre soigneusement distinguée de toutes 
es autres , et désignée méme par un nom spécial , comme je 
Vai présentée dans cet article, pour frapper Vattention de ceux 
qui veulent étudier avec soin la chimie végétale ? je ne pense 
pas que, dans état actuel de nos connaissances, on puisse 
adopter une pareille opinion : sans doute 4 raison du produit 
particulier aussi remarquable qu’utile que Von obtient , on 
peut, en n’attachant que cette idée Ala dénomination , adopter 
celle de fermentation colorante 5 mais on ‘ne doit pas vouloir 
exprimer par lA que c’est un mouvement différent de tous ceux 
que lon connatt 3 on ne doit y trouver énoncée que la parti- 
eularité du produit. 

9. Les fermentations panaire et colorante ne sont donc 
dans leur véritable essence que des commencemens de décom- 
position spontance qui se termineraicnt promptement par la’ 
putrefaction et la dissolution complete des matitres végétales , 
si on ne les arrétait pas & une certaine ¢poque, en soumet- 
tant le produit de la premiere a une cuisson qui en fait du 
pain, et en enlevant la facule divisée et bleue de Vautre ,. du 
milien du liquide ot elle marchait vers la putréfaction , pour la 

faire dessécher avec rapidite : dans la premiere, la pale est voi- 
sine de l’aigreur , quand on la cuit; dans la seconde , il s’est 
déja formé aux dépens de la plante une quantité considérable 
-d@acide carbonique et Vammoniaque : si Vune et autre de cette 
production continuaient, une dissolution complete des élemens 
du végétal en serait la suite; arrétée a temps, cette décom- 
position montre une matiére dca trés-charbonnée, dont le car- 
bone fait le principe excédant, et dont il rend la durée, comme 


substance colorante , si permanente, et Valtérabilité si difficile. 


Bik Pk Oto Se Vb de 
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La putréfaction est le dernier genre de fermentation que 


jai distingué, et c’est en effet elle qui termine toutes les autres, 


et qui opere la décomposition complete du végétal. Aucune 
partie des plantes n’est exempte de ce mouvement, et cependan™) | 
on peut I’écarter de presque toutes, lorsqu’on i prive d’eau > 


du contact de Vair et de la chalet Quelques chimistes an- 


ciens, et en particulier Beccher, avaient établi une sorte de 


comparaison entre la putréfaction et la combustion Ck cette | 


idée, quoique difficile a bien prouver dans des temps pee | 


avait cependant son fondement dans une observation bien” 


bade elle a été confirmée de nos jours. 


Pour que la putrefaction s’établisse dans les végétaux | 


He est plusieurs conditions nécessaires. Leur tissu doit étre re- 


laché par de Veau ; toutes les matieres véegetales seches se 


conservent sans aucune altération 3 toutes celles au contraire — 


qui sont suffisamment humectées se pourrissent. Cela arrive 
aux bois les plus durs , aux cordes les plus séches, aux tiges 
les plus coriaces. Le contact de l’air contribue beaucoup a 
Veétablissement et a l’entretien de ce mouvement : on cite unm 


grand nombre de faits sur des fleurs, des fruits conservés verts 


et sains dans le vide, dans des liewx trés-bien bouchés et a_ 
Vabri de tout contact avec lair; il n’est pas nécessaire d’une | 


forte température pour entretenir la putrefaction végétale. Dix 


a quinze degrés lui suffisent; cependant une plus forte chaleur | 
n’y nuit pas et l’accélére: il ne faut pas toutefois qu’elle soit 


assez vive pour opérer un desséchement conservateur. L’exsic- 


eation produite dans un four est le procédé le plus anti- 


septique que l’on connaisse pour les matiéres végétales , quelles | 
plique gq P $ ; m4 
qu’elles soient. Les masses des végétaux entassés mais non _ 


comprimeés favorisent singuliérement cette analyse sporitanées 
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8. Toutes les conditions de la putréfaction étant réunies , 
cette décomposition s’annonce par un changement de couleur 
et de consistance dans les parties des plantes; leur tissu se 
relache et s’amollit; leurs lames, leurs fibres , s’écartent, se sou- 
lévent ; leurs parties molles et liquides se boursouflent , se 
couyrent d’écume; des fluides élastiques les distendent, les 
traversent et s’en échappent ; leur température s’éléve et va 
quelquefois jusqu’a Vinflammation. Les gaz dégagés et accom- 
pagnés d’une odeur d’abord peu désagréable , ensuite de moisi, 
de chanci, puis fade, fétide, legerement ammoniacale, sont 
composés de gaz hidrogéne carboné, de gaz acide carbonique 
et de gaz azote : ces phénoménes diminuent et s’affaiblissent 
peu a peu, aprés avoir dure un tenips plus ou moins long, sui- 
vant la consistance du végétal; il a perdu beaucoup de sa 
masse en matigre évaporée; il n’en reste qu’un résidu plus 
ou moins abondant, noiratre et contenant les matériaux les 
plus fixes qui entraient dans sa composition 3 savoir , les 
terres , les acides qui les saturent , et partie du carbone qui 
la constituait. | ; 

4. On reconnait bien manifestement dans les conditions , 
dans les phénoménes , comme dans les produits de la fermen- 
tation putride des végétaux , I’influence des attractions multi- 
pliées qu’exercent les uns sur les autres les matérianx qui 
entrent dans la composition de leur tissu. L’hidrogéne s’unit en 
particulier a Voxigétne, se volatilise en eau ou se dégage en 
gaz, en entrainant avec lui une portion du carbone 3 une troi- 
siéme partie de ce principe s’unit a Vazote dans les plantes qui 
en contiennent , et constitue Vammoniaque; une quatriéme et 
derniére partie reste encore dans le résidu qu’elle colore et 
rend encore odorant. Le carbone se joint en partie a Vhidro- 
gene dégage, 4 Voxigéne qui le bridle et l'emporte en acide , 
et reste en partie dans le résidu; Voxigéne se sépare avec 
Pun et Vautre des deux principes précédens auxquels il s*unit 


pour faire des combinaisons binaires. 
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5. Parmi les résultats fixes, les résidus que donnent la dé- 
composition putride des végétaux, il faut spécialement distin= 
guer comme objets utiles le chanvre et les plantes textiles ronies, ) . 
le bois pourri, le fumier et le terreau. 


e 


Sica: 


Du rouissage du chanvre, du lin, du spart, dub 
fener; Etc, 


| 


| 
ri | 


6. On connatt cet effet qu’exerce sur les fibres collées et 
et réunies des tiges demi-ligneuses des plantes textiles et spé- | 
cialement du chanvre, du lin, du spart, du genét, Vaction 
successive de eau et de lair dans lesquels on tient ces tiges 
alternativement plongées : on nomme lopération rouissage , et 
routoirs ou rotoirs les lieux dans lesquels on la pratique : c’est 
sur les bords des ruisseaux, des petites rivieres, de quelques 
étangs et au sein méme de l’eau qu’on enfonce ces plantes , 
et qu’on les tient assujetties pendant quenjnes jours avec des 
pierres. Le gluten muqueux et extractif qui tenait les fibres” 
adhérentes est dissous et décomposé ; I’écorce se separe facile-_ 
ment du tissu ligneux intérieur ; les couches corticales et leurag 
filets s’isolent facilement. i 

7. L’expérience prouve que l’eau courante est bien préférable 
a Veau stagnante, quoique le préjugé persuade le contraire 4 
beaucoup d’habitans des campagnes; une ébullition dans de, 
Veau légérement alcaline peut remplacer le rouissage , qui > 
comme on le pratique le plus souvent, est accompagné dune 
fétidité insupportable et d’une acitaile proamngsiies putride. 4 


C’est pour ce dermer fait bien connu qre y’énonce le chanvre | 


et en général toute tige végétale roule , comme une sorte de. 


squelette fibreux Adbey ess par une altération putride de tout : 


ce gui l’entourait. On arréte 4 temps cette décomposition ,— i 
qui attaquerait le tissu fibreux méme, si on le laissait durer 


SEE pO EE Sesto 
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plus long-temps, et qui le rendrait cassant: c’est ce qui arrive 
dans un rouissage trop prolongé. 

_ 8. Crest avec ces fibres flexibles et solides qu’on fabrique ces 
tissus délicats et légers inconnus aux anciens, avec lesquels les 
peuples policés forment leur vétement immeédiat sur la peau. Le 
linge a, comme on sait, une consistance et une durabilité assez 
considérables. Ceperidant, en le déchirant et en le broyantaprés 
Vavoir laissé macérer et 4 demi-pourrir dans l’eau, on en forme 
cette pate si ingénieusement imaginée, qui se délaie et se sus- 
pend dans l’eau chaude, et qui se précipite en une couche 
légere sur les cribles trés-fins qu’on enfonce dans cette ean, 
de sorte 4 former par cette précipitation la fenille de papier 
qu’on laisse sécher, et qu’on recouvre d’une colle végétale 
pu animale pour pouvoir écrire ensuite dessus sans que l’encre 
la pénetre. . 


eae Ge ip 
Du bois pourri. 


9. Le bois mort, altéré sur la terre de différentes maniéres, 
st connu sous la dénomination de bozs pourri, est un des plus 
singuliers résultats de la décomposition putride des végétaux. 
Lies pétioles des feuilles, les péduncules ligneux des fleurs et 
des fruits, les branchages minces, les tiges legeres des plantes 
Frutescentes ou des herbes desséchées qui ont pris un caractére 
Je bois par l’exsiccation , se détériorent, s’alterent, se décom- 
nosent, lorsque, couchés sur la terre et entassés avec les feuilles 
sur des mousses, dans des creux ow l’eau se rassemble , plus 
9 moins couverts, ou pénétrés de ce liquide, et en méme 
emps du contact de air, on les voit brunir, noircir, se fen- 
liller, perdre leurs couches corticales par petits feuillets ou 
ilamens , et offrir au-dessous un tissu jaundtre, brundtre ou 
blanc molasse , sans consistance , d’une odeur de moisi, et dans 


3 , f are 3 ° 
im état de décomposition qu on nommie pous7z. 
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10. On voit des morceaux de bois solides , des poutres, des 
planches enticres éprouver en quelques années cet état, lors- 
qwelles sont expos¢es 4 lair humide ou dans des leux bas 
ott ’évaporation de l’eau n’a pas lieu naturellement. C’est ainsi 
que les bois de barriere dans les feréts et dans les cours peu 


aérées sur-tout, les bois carrés et les planches employes dans 


les caves, les parquets et les cloisons pratiqués dans les 
salles basses , dont Vair ne se renouvelle que peu et reste 
constamment chargé d’humidité, deviennent moux, se fen. 
dillent, exhalent l’odeur de moisi, perdent toute leur solidité, 
et finissent par se diviser en feuillets et filamens blancs, 
plians dans les temps humides, ou en poussiére dans les temps 


Secs. 
11. Quoiqu’on n’ait point encore décrit ni observe peut-étre 


avec assez de soim tous les phénomenes qui ont lien et qui 
se succédent dans cette destruction spontanée du bois, on en 
a au moins reconnu et énoncé quelques-uns qu'il est néces- 
saire de consigner ici. On sait, par exemple, que le bois est 
ae , ou assez fortement lumineux pendant le cours 
et presqu’a la fin de cette putréfaction lente, pour offrir des 
spectacles singuliers dans les bois et dans les campagnes. On 
sait qu'il Henna constamment une odeur qu’on retrouve dans 
la classe des agarics et des bolets, dont la production semble 
&tre souvent la suite de cette putréfactions on sait que les ma- 
tiéres muqueuses, extractives, féculentes , hnileuses , qui font 
partie de la composition végétale, se détruisent peu 4 peu, et 
s'échappent du corps ligneux pendant cette décomposition, 


et qu’on ne les retrouve plus, ou au moins qu’on ne les re- 
trouve ensuite que dans un état fort altéré, peu déterminé 
encore, et qui mérite un nouvel examen. ; 

12. Quand on examine le dernier résidu de ces bois pourris, 
on remarque qu’outre leur solidité, leur consistance , ils ont 
encore perdu la plus grande partie de leur matiere primitive, 
de leur poids et de leur proprieté ligneuse. Leur combustibilité 
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est singulicrement diminuée : ils brdlent faiblement et rapi- 
dement ; ils n’exhalent que peu de chaleur ; ils laissent peu 
‘de charbon ; mais ce charbon est fortement salin , et plusieurs. 
chimistes ont vu que parmi les sels qu’on en retire il se 
trouve constamment du sulfate de sonde plus abondamment 
gu’on n’a coutume d’en retirer des substances végétales. Ces 
premiers faits sur la nature des bois pourris prouvent assez 
combien il peut devenir important pour la physique végétale, 
qu’on observe et qu’on suive avec soin tout ce qui concerne 
les altérations spoutanées auxquelles ils sont sujets. 


G3, Ek 
Du fumier. 


13. Quoiqu’il paraisse au premier coup-d’oeil gu’il n’y ait 
rien dans la décomposition lente des tiges herbacées et des 
chaumes de graminées, qui différe essentiellement de celle 
des autres matiéres végétales solides ;_ cependant Pespece de 
phénomeéne qu’elles éprouvent alors, et le produit qu’elles 
fournissent sous le nom de fumier, méritent de fixer quelques 
momens notre attention, en raison de son emploi si important 
dans la culture. Cependant je n’entends pas ici, ayec tous 
les cultivateurs, par fumier , cet amas varié, ce chaos de 
maticres végétales et animales de beaucoup de natures di- 
verses , ces immondices de tout genre que l’on amoncéle sur les 
pailles qui ont servi de litiére aux animaux » et qui, spéciale- 
ment imprégnées de leurs excrémens liquides et solides, servent~ 
snsuite a fournir un engrais tres-nourrissant aux terres ;ilen ' 
era traité ailleurs sous ce point de vue. 

14. Je ne considére en ce moment que les purs débris des 
iges culmeuses ou Lerbacées de ‘toutes les plantes, qui, apres 
oir été amoncelées et humectées de maniere a ce que lair 
es environne et méme les traverse , s’échauffent, se colorent, 


é divisent et exhalent une odeur fetide , une vapeur d’eau 


3. io 
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chargée de gaz hidrogene carbone , quelquefois méme Vam- 
moniaque 3 qu se ramollissent, se fondent en partie/en un liz 
guide brun tres-odorant , tres-propre a la végétation , déposant 
du charbon:par une lente précipitation ; qui se réduisent pour! 
une autre partie en une matiere friable noirdtre , laquelle 
finit par devenir pulvérulente et par se confondre avec la 
terre, a laquelle elle est peu a peu rendue en passant par 
état de terreau., qui sera examine bientot. : 4 

15. Pendant cette décomposition qui rend ces débris vége= 
tanx si propres a amender, a enrichir, a -engraisser on A 
former les terrains dans lesquels on les enferme par le secours 
de la charrue, les principes qui constituent ces com posés, 


végetaUux , réagissant les ums sur les autres , s’unissant par leg 
progres dune lente fermentation dans un autre ordre que celia 
qui les avait liés par la végétation, s’échappent en partie en 
yapeur se dissolvent en partie dans un liquide épais qu’on 
nomme eau de fumier. Quelques portions de ces débris conser= 
vent la forme solide en perdant cependant la plus grande partie 


de leur tissu et de leur organisation. Tous ces élémens, come 
a 


binds plus simplement qwils ne l’étaient dans les composes dont 
ils ont fait partie, tendent A rendre peu a peu a Patmosphere et a 
la terre ce qwils leur ont emprunte pendant leur mouvement 
vital ; et c'est par Veffet méme de cette décomposition que les 
fumiers servent si utilement d’engrais et de soutien a la vege 


tation , comme on le dira plus bas. 


a 

§. LY; 3 ‘ 
2 

Du terreau. 4 


16. Le dernier terme de la décomposition lente et manis 


Bt 


festement putride des tiges herbacées, la fin du fumier que I’o 
nomme dans cet état consommé, est la réduction en terreaus 


ae ee wis af ee 
On désigne ainsi le resid pulvérulent; noiratre , gras , qu 
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Laissent les fuumiers apres leur décomposition totale , parce 
~gwil imite alors Pétat et la forme d’une terre » et parce qu’il 
-ajoute au globe terrestre des couches qui en recouvrent la sur- 


face et augmentent en apparence son étendue et sa profondeur, 


On peut le considérer, sous quelques points de vue, comme le 
‘Squeletie des tiges herbacées ; mais ’on se tromperait si on 
‘le croyait , comme autrefois , formé seulement des maticres 
fixes qui entraient dans la composition de ces tiges. 
17. Sous ce dernier rapport , le nom de Zerre vegétale qu'on 
Tui a donné ne peut exprimer que son apparence extérieure 
Ou ses propriétés physiques. Il ne faut pas le confondre avec 
une terre proprement dite, puisque les substances terreuses 
forment souvent la moindre des matiéres qui composent le 
terreau. Les premiéres analyses qui en ont été faites, il wa 
plusieurs années, par les citoyens Giobert et Hassenfratz, y ont 
montré la présence de matiéres huilenses, de substances extrac- 
tives , de charbon chargé encore de beaucoup d’hidrogéne. 
Aussi, quand on le soumet a la distillation » le terrean donne 
les produits liquides et fluides élastiques odorans. Quand on le 
ait bouillir dans Peau, il la colore , Ini communique de 
‘odeur et de la saveur ; quand on le chauffe avec le contact 
le Vair , il s’embrase » et quelquefois méme s’enflamme avec 
ssez Vactivité. Tl faut. observer, a la véerité , gwen lavant 
vec exactitude le terreau, on y trouve presque toujours des 
ébris encore orgamises, des tiges, etc. On a trouvé de plus 
ans le terreau récent des acétites et des benzoates de potasse , 
e chaux et Vammoniaque , du sulfate et du muriate de po- 
isse , et une sorte de substance savonneuse déja indiquée par 
ergman. ; 
16. On trouve parmi les matériaux fixes une quantité re- 
arquable de carbone trés-divisé , du carbonate de chaux , 
t phosphate de chaux, de la silice , de Valumine, de la 
agnesie, du fer et du manganese. Quelquefois la silice y 
t fort abondante; car on congoit que, suivant la nature des 
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plantes d’ot il provient , le terreau doit différer dans la propor= 
tion et les principes de son résidu fixe. On assure y avoir 
trouvé constamment de petits cr istaux de quartz ou de roché. 
trés- réguliers et aime nae 3 et rien ne repugne a cette 
idée, aujourd’hui qu’on connalt tant d’exemples du passage 
et de la dissolution de la silice dans les organes des végeraut 


et-des animaux. 

19. Une des découvertes les plus récentes sur le terreau et la 
terre végétale , et qui prouve en méme temps, avec le plus 
de force, la nature combustible et trés-composée de ce résidy 
putside des plantes , c’est celle qui indique dans cette matiére 
une puissance trés.- forte pour absorber Voxigene atmosphé- 
rique avec beaucoup de promptitude , et de réduire Vair a 
son gaz azote. Le docteur Ingenhousz qui a fait cette dé. 
couverte, et M. Humboldt qui l’a confirmee et étendue par 
des recherches successives, ont également pense que cette 
absorption ¢tait assez marquée pour que le terreau ptt servik 
de moyen eudiométrique. On verra Pee la suite que cette pro- 


pricte bien remarquable est de nature a jeter du your. 4 


la végétation, les ae et le sol. . 

20. Pour peu qu'on réfléchisse 4 Venchainement et a Vécor 
riomie des phénomenes de la nature, on reconnaitra que cette 
formation de terreau, qui est une suite nécessaire du dépé. 
rissernent successif des végétaux, est le grand et simple moyg 
qu "elle emploie pour fournir sans cesse l’aliment a de nou 
velles végétations; que tel est en effet le caractére du sol a 
tous les lieux boisés, que c'est une des sources de sa fecol 
dité inépuisable , qu "elle fait servir continuellement ainsi I 
méme matiére primitive au développement et a la vie de ton 


les ahs On comprendra que Vart a dvi profiter de cotb 


grande observation pour imiter la fertihié de la nature, pow 


3 
accrottre les productions que Vindustrie humaine sollicite , | 


pour empécher la méme terre des s’épuiser promptement comm 


elle le ferait sams ce secours perpetuel. 
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ART ho Ee oVeL I I, 


De fla décomposition lente et des altérations 
diverses que les végétaux éprouvent dans le 
sei de la terre. 


a Les végétaux et leurs parties ont encore des modes de 
destruction naturelle différens de ceux gui ont été décrits 
jusqu’ici, et qui ne sont pas de véritables fermentations. 
Quand ils sont enfouis dans Vintérieur de la terre, ou portés | 
et réumis en masse dans les mers; ce qui leur arrive souvent 
par des. éboulemens, des crevasses, des tremblemens, des 
encombremens dus a des chutes de roches et des lavanges , a 
des inondations , des torrens, des courans, etc., ils n’ont 
plus le contact de lair , ni le plus souvent cette température 
nécessaire a la production des mouvemens fermentatifs ; ils 
n’éprouvent rien qui ressemble a Ja fermentation vineuse, a 
Pacéteuse, ni méme a la putride. Pénétrés par des molécules 
aqueuses qui ne les quittent jamais, ou qui, en s’y insi- 
nuant de temps en temps, y portent avec elles des molé- 
cules salines, acides, terreuses , métalliques, etc., ou lavés 
gee 
de plus d’une fonle de matiéres en dissolution, et notamment 


et agités continuellement par des masses d’eau salée et char 


de produits animaux divers: ils trouvent, dans le cours de 
leur propre destruction , occasion d’éprouver des effets et des 
modifications nouvelles qui changent leur nature ou qui, en 
conseryant une partie de leur propre composition, lui donnent 
cependant une tournure, un mode bien différent de ce qu'elle 
présentait Vabord. 

2. En considérant les divers changemens connus, différens 
de ceux qui sont dus 4 des fermentations, et dont les végé- 
taux sont susceptibles au sein méme et par Veffet de la 
destruction plus ou moins lente qui-les atteint sans qu’on 


a 
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; 
piiisse les attribuer niles comparer a leur véritable putrom 
faction , on trouve quatre genres de produits également formés | 
par des altérations souterraines, et qui meritent également 
détre étudiés dans les séries TOpErannns chimiques que la 
nature pratique en grand. Pour apprécier leurs rapports mul 
tuels , leurs différences , leur production et leurs utilités , je 


les décrirai ici successivement sous le titre , 
19, De bois fossiles , 
De tourbes , 
30. De bitumes , 


SS 


eS 


——— 
oes 


EF 
e— 


40. De végétaux pétrifics. 
g. Ter. 
Du bois fossile. 


. On trouve fréquemment dans Vintérieur de la terre oa 
q 2) 


i 


ee le long des rives de la plupart des fleuves et des: 


rivieres, des bois enfouis 4 10 ou 15 metres de profondeur i 
qui sout encore bien reconnaissables , non seulement par lag 
forme, le tissu, la consistance , mais encore par les grands — 
amas et l'état des eee des branches amoncelés en tas ps 


ou moins. volumineux qu’ on y rencontre. Tl est rare qu om 


creuse sur les bords des eaux courantes, ou au dessous de lent 


% 


lit, sans découvrir de ces oe quantité quelquefois si con- 
sfagiable , qu’on ne peut les méconnaitre pour des arbres en= 


tiers , es portions de foréts méme , engloutis par de grandes 


catastrophes, telles que les hommes en voient quelquefois . 


ou qu “1 en arrive plus encore pres de ces grands fleuves des” 


vastes continens non habités , et qui portent, depuis une lon- 


a 


Siege 


gue suite de’ siécles, les produits d'une antique végétation y 


i 


dent le sol est surcharge et recouvert de toutes parts. 


4. Ces bois fossiles sont ordinairement d’une couleur brune> 


ou presque noire, d’une consistance molle et tendre tant qu ils 


restent enfouis. Ils durcissent promptement et méme tres-) 
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fortement quand ils restent pendant quelque temps expos¢s 
a Vair, en conservant d’ailleurs une couleur foncée , et en 
prenant par la dessiccation un tissu beaucoup plus fin, beau- 
coup plus serré que celui quils avaient originairement. On 
s’en sert quelquefois avec un grand ayantage pour certaines 
_ constructions, et particuliérement pour celles qui doivent étre 
soumises au contact plus ou moins long de lair humide, comme 
les salles par bas , etc. , parce qu’ils ne changent plus par l’hu- 
midité atmosphérique. Le bois fossile est encore extrémement 
combustible ; en brilant, il répand peu de flamme, mais 
beaucoup de chaleur ; il donne un charbon dense et lourd 
quand on arréte sa combustion 4 moitié. L’huile qwil fournit 
a la distillation est fétide et presque solide. | 

5. On reconnait aA toutes ces propriétés une matiére ligneuse 
qui a éprouvé quelques changemens : elle n’est plus complé- 
tement de la méme nature qu’auparavant. Les couches de 
bois penetrées par Veau ont perdu une portion de la ma- 
tiere miuqueuse , extractive , dissoluble, qu’elles contenaient. 
illes ont été plus ou moins rapprochées de V’état de pur sque- 
lette ligneux; une portion méme de substance externe des 
fibres ligneuses a été décomposée et réduite a Ja forme et a la 
couleur de charbon : une partie de lenr hidrogéene leur a été 
enlevée. Quand V’eau qui les imprégne et les écarte se dissipe , 
ces couches se rapprochent et se serrent fortement les unes 
contre les autres : de la résulte cette dureté, ce tissu serré , ce 
brillant qu’elles prennent quand on les taille et quand on les 
polit; de la ce peu de flamme qu’elles exhalent quand on les 
brfile dans un foyer : on yoit enfin que , quoique ligneux en- 
core , le bois fossile marche cependant vers sa destruction, et 
gu’un plus long séjour dans la terre finirait par le détruire 
enticrement, en diminuant de plus en plus toutes ses proprictés 
de maticre végétale. Aussi en trouve-t-on quelquefois de friable, 
qui ne prend plus ni consistance ni sécheresse, qui se divise et 
se réduit en une espéce de terreau par le frottement. 


ni 
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De la tourbe. 


6. Ce qui vient d’étre expliqué des effets de‘la terre hus 
mide et de l’eau filtrée sur le bois, qui est amené peu a peu 4 
par la a son squelette charbonneux , se passe de la méme 
maniere sur les plantes enfouies dans la terre. Il ya aussi 
beaucoup de prairies basses, ele presque de niveau et quel- — 
quefois méme au dessous du niveau de certaines petites ri-§ 


= 


vieres, se trouvent successivement enfouies sous terre ) ou 

sortent alternativement de dessous les eaux , ou s’en laissent 7 

tellement pénétrer , que celles-ci les traversent sans cesse. Ces@l t 
P 9 


prairies » nourrissant une masse énorme de plantes serrées _ 


Pes ca is 


Jes unes contre les autres 9 qui croissent sans cesse et s’ac- i 


3% 


cumulent annnellement et couche par couche , sont char- 


BESTA 


eee 


gées dans leur sol, a4 une profondenr plus ou moins considé- 


Ene 


rable, de detritus de yégetaux , ou de tiges herbac¢ées erttre-~ 
Jacées en toute sorte de sens, d’une couleur noire et char-. 


bonneuse , d’ime odeur désagréable on méme fétide , qui an~ 


noncent une décomposition végétale assez avancée. 

7. Ces detritus , encore solides et’ combustibles , sont con- é 
nues sous le nom de sourbes, et les lieux d’ou on les retire a 
sont appelés des tourbidres, Geiisrcpat elles soient formées de masses : 
cohérentes qui appartenaient 4 une masse beaucoup plus grosse, 4 
et d’une seule piece, de dépdt souterrain, on peut cependant, © 
en écartant les brins qui en composent ‘s tissu , reconnattre — 
plusieurs des plantes qui ont contribné a leur formation. On : 
les sépare en tiges alongées , molles , brunes ou noires, quel- | 
quefois violettes ou bleudtres, qui n’ont plus la consistance ; 
naturelle des herbes auxquelles elles appartiennent , et qui « 
sont manifestement altérées dans leur tissu comme dans leur | 
nature. i 4 


ans 
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8. Quand on chauffe de la tourbe dans un appareil distil- 
latoire , on en retire de l’eau jaune ou rougeatre fétide , de 
VPhuile d’une grande fétidité, du carbonate d’ammoniaque y 
du gaz hidrogéne carboné d’une odeur trés-désagréable; et il 
reste un charbon souvent pyrophorique, d’ot l’on extrait 
quelques sels aprés l’incinération , sur-tont des muriates et 
des sulfates de soude et de potasse, mélés de phosphate de 
ganese. 
Loui le monde connait la maniére dont la tourbe brile dans 


chaux, de sulfate calcaire, d’oxides de fer et. de man 


les foyers et les fourneaux , la mauvaise odeur quelle répand , 
la cendre rongedtre et ferrugineuse qu'elle laisse. On a essayé 
avec quelque succes de la priver de ces inconvéniens en la 
brilant a demi dans des vaisseaux fermés de manitre a la 
charbonner comme le bois. Ce procédé a certainement son 
avantage. On doit cependant étre prévenu que ce charbon de 
tourbe est inférieur au charbon de bois ordinaire , qwil est 
sujet a s’enflammer par l’action combinée de Veau et de 
Yair; qu’ainsi on doit le conserver pour usage dans des 
magasins fermés. J’ai vu a Paris un chantier rempli de ce 
charbon industrieusement et méme habilement travaillé, qui 
pp ormait un vaste thédtre découvert a l’air. Aprés quelques 
jours d’action de la pluie a laquelle il resta continnellement 
exposé, il s’exhala une fumée blanche abondante, qui se 
changea bientét en une flamme, et consuma absolument 
le charbon, en menacant a chaque instant de faire naltre un 
embrisement bien plus général, par sa communication avec 
Vautres corps combustibles voisins. 

9g. La tourbe est donc bien véritablement un résidu de_ 
plantes ou herbes 4 demi-décomposées , A demi-briildes, ré- 
duites a un état presque charbonneux, analogue dans son 
zenre au bois fossile également charbonné. On s’en sert 
comme d’un combustible lorsqu’on n’en a pas d’autre : elle 
peut étre fort utile pour les usines; sa cendre est employée 
comme engrais. Par la lessive, souvent on en tire des sels 


; 
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en méme a as de aires de fer on dovitt Ce com- 
posé si combustible 4 lair humide les échauffe lorsqu’ elles. 
sont exposees , les porte méme yusqa’ 4 l’inflammation. Quel 
qe ae comme celles des environs de Beauvais , penver 
méme fournir par la lixiviation du sulfate de fer, qui s’y es 
formé dans leur exposition a Vair. Il n’est pas douteux que 
la plupart des tourbes ne pitssent servir a donner par la 
. distillation une huile analogue au goudron, comme ee 

Vayait proposé en 1683. — | 4 


Se eee 


Des bitumes. 


DS 

10. Les bitumes, produits, comme les bois fossiles et la 
tourbe, de végétaux ou de parties de végétaux enfouis e¢ 
accumulés re les eaux et dans la terre, different de ces 
deux eats en ce que ce sont des corps combustibl ‘ 
qui n’ont plus de tissu ni d’apparence organique dans la plus 
grande partie de leurs masses, qui sont homogénes, cassans. 
comme vitreux dans leur continuité quand ils sont solides , 
en ce quwils fournissent tous de Vacide ou de Pammoniaque 
dans leur distillation, et laissent un charbon divisé sous 
forme de fibres ou de plaques. D’ailleurs ils sont bien ree 
connaissables pour avoir appartenu aux végetaux , par “lewut 
nature huileuse, par le carbone qwils contiennent, et encore 
parce que leur ae vegetale se montre manifestement chez : 
eux, soit par les graines , les feuilles , les tiges dont ils offrent 
les empreintes , soit par la nature de be qwils présentent 
-souvent a lune de leurs extrémités. 


11. On les Sec ons autrefois avec le ee dont on le - 


LD 
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pendant quelque temps, comme des produits miunéranx , 
comme des huiles de la terre; et on n’était pas alors per- 


suadé de leur origine végetale. Il n’est pas plus difficile au- 


g 

jourd’hui de les distinguer de Vanthracite, espice de maticre 
charbonneuse, mélée d’un tiers de son poids de silice et d’un 
peu de fer, qui existe dans les niontagnes primitives, et 
qui ne fournit point d’hmle ; tandis que les bitumes, qui ne 
se trouvent que dans des terrains secondaires ou tertiaires, 
contiennent ou donnent plus ou moins d’huile par Vaction 
du feu. I] est évident qu’on ne peut regarder les productions 
bitumineuses , sinon comme appaftenant aux minéraux, au 
moins comme ayant quelques rapports avec €uxX, que parce 
quils sont placés dans la terre parmi les fossiles. 

12. On doit distinguer quatre especes de matieres bitumi- 
meuses : le bitwme proprement dit, la houille , le jayet et le 
succin: Lenrs différences spécifiques sont trés-bien établies sur 
les caractéres snivans: — 

Le bitume est liquide ou mou; il ne donne point d’am- 
moniaque a la distillation; il laisse trés-peu de résidu char- 
bonneux. | 
- La houille fournit beaucoup d’ammoniaque, et laisse beau- 
coup de résidu charbonneux aprés la distillation , et terrenx 
aprés Vincinération. 

Le jayet recoit un beau poli; il donne de l’acide liquide a la 
distillation. 

Le succin est transparent; 11 fonrnit un acide concret par la 
sublimation. Il faut examiner les propriétés, Vorigine , la 
nature et l’usage de chaque espece en particulier. 


: 
¢ 


A. Bitume. 


13. On réserve spécialement aujourd’hui a nom de bitume 
aux maticres huileuses fossiles qui ne donnent point d’am- 


moniague par Vachon du feu, qui n’exhalent point d’odenr 
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pas = 


animale fétide quand on les briile, et ani ne laissent que pew 


de ye terrenux quand on les a brilées. 


. fly a deux variétés principales de bitume, l’une, d@’un 7 


iui plus ou moins grande depuis la légéreté naphteuse 


jusqu’a une consistance de pox. On nomme ceite varictg, 


naphte , pétrole, pissasphalte suivant sa hquidite. La seconde est 


solide ou presque solide : on Veppelte asphalte. 


Variété premiere. —~ Bitume liquide ; pétrole. 
\ 


A 
> 
et 


We 
ty 
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15. Ona désigné par le nom de pétrole ou d’huile de pierre 


une substance bitumineuse’ liquide, qui coule entre lee 


pierres sur les rochers ou dans différens heux de la surface 


de la terre. Cette huile differe par sa légéreté, son odeur , 


sa consistance et son inflammabilité. Les auteurs en ong 


distingué un assez grand nombre de sous-varictés. Ils ont 


donné le nom de zaphte au petrole le plus léger, le plug 


transparent et le plus inflammable ; celui de pétrole propre- 


ment dit, aun bitume liquide et d’une couleur brune foncée ¢ 


enfin , celui de pot minérale , 4 un bitume noir, épais , peu 


liquide, tenace et s’attachant aux doigts. Voici quelles en sont 


les sous-varietés décrites par VV ee et par piusieurs autres 


naturalistes. 
Variétés. 

Naphte blanc , 
20. Naphte rouge , 
3°, Naphte vert ou foncé, 
4°. Pétrole mélé a de la terre, ; 
5°, Pétrole suintant a travers les pierres, 
6°. Pétrole nageant sur les eaux y 
70, Poix minérale ou maltha, 
8°. Pissasphalte. I] est d’une consistance 


celle du pétrole ordinaire , et de l’asphalte 
Judée. 


moyenne entr 


ou bitume de 


— 


itis Sibcieas ices. 


nO ao 


4 
{ 
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. 16. Les différens naphtes se trouvent en Italie, aux envi- 
rons de Modéne et au Mont-Ciaro, a douze lieues de Plai- 
sance. Kempfer rapporte dans ses Ameenitates exotice, qu'on 
le ramasse en grande quantité dans plusieurs endroits de la 
Perse: dans l’Inde, un lieu ou il est allumé passe pour recéler 
le Diable que Dieu y a enfermé. Le pétrole coule en Sicile 
et dans plusieurs autres lienx de l’Italie; en France, au village 
de Gabian, dans le Languedoc, en Alsace; 4 Neufchatel en 
Suisse, en Ecosse, etc. Le pissasphalte et la poix minérale 
se tiraient autrefois de Babylone, dent ils ont servi a la cons- 
‘triction des murailles; de Raguse en Gréce, et de Iétang 
de Samosate , capitale de la Comagéene en Syrie. On les tir 
aujourd’hui de la principauté de Neufchatel et de VVallengin , 
du Puits, de la Pege, a une lieve de Clermont-Ferrand , 
département du Puy-de-Déme, et de plusieurs autres endroits. 
17. Il faut observer a Vegard des différentes sous-variétés 
indiquées A qu’elles paraissent toutes avoir la méme origine , 
et qu’elles ne different les unes des autres que-par quelque 
modification particuliere. La plupart des naturalistes et des 
chimistes attribuent la formation des pétroles a Ja décompo- 
sition des bitumes solides par Vaction des feux souterrains. 
Ils observent que le naphte paratt étre l’huile la plus Legere ; 
que le fen dégage la premicre , et que celle qui lui succéde , 
-acquérant de la couleur et de la consistance, forme les di- 
verses sortes de pétroles ; qu’enfin ces derniers, unis 4 quel- 
ques substances terreuses ou altérées par les acides, prennent 
les caractéres de la poix minérale ou du pissasphalte. Pour 
étayer leur sentiment, ils font une comparaison fort exacte 
avec les phénomenes que présente la distillation du succin , 
qui fournit en effet une sorte de naphte, et un pétrole plus 
ou moins brun suivant le degré de chaleur et le temps de 
Lopération. Enfin ils observent que la nature présente sou- 
vent dans le méme lieu toutes les espéces de pétrole depuis 


le naphte le plus léger jusqu’a la poix minérale. ‘Tels sont les 
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bitumes fluides que l’on retire du Mont-Festin pres de Modénes 


5 


18. Au reste , on nha point encore examiné avec assez, de 


soin les propriétés chimiques du petrole. On sait seulement 
que le naphte est tres-volatil , ét si combustible. qu’ il s’en- 


a 


flamme | par le Vvoisinage de ae matiéere en combustion ; ib 


senible mémie attirer ‘e flamme a cause de sa volatilité. Om 
retire un ene acide du petrole. brun, et une huuile que 
@abord est semblable au naphte » et qui. se colore a mesure 


que la <distillation est plus avancée. I] reste dans la cornue 


une maticre épaisse oomme le pissasphalte : gu’ on peut rendre 
seche et ‘cassante comme Vasphalte , et réduire entiérement 


2 Vétat charbonnenx par un feu plus. vif. Les alcalis n ‘ont 


que peu d’action sur le pétrole ; Vacide sulfurique le colore eb 
épaissit; acide sulfurique l’enflamme comme les huiles vola-. : 
tiles ; il dissout facilement le soufre ; il se colore par les oxides: 
métalliques, et il s ‘unit au succin AAbae il ramollit et dissoub 


une partie a Laide de la chaleur. 


serait S 


19. les diverses espéces de petroles sont employées | ‘a dif 


férens usages dans les pays ot elles sont abondantes. empled 


nous apprend qu’on s’en sert en Perse pour s’éclairer , ebm 


M 


qu’ on en briile dans des lampes a Laide de meéches. On 


peut aussi les faire servir au chauffage. Lehman dit que pour % 


cet effet on verse du naphte sur quelques poignées de terre 7 
et qu’on lallume avec du papier; il s’enflamme tout-a- -coup 
avec activité, mais il répand une fumée épaisse trés- -abon- 
dante qui s’attache 4 tous les corps , et dont Vodeur est trés-_ 
désagréable. On croit aussi que le pétrole entre dans lal 4 
composition du feu grégeois. On emploie encore le pétrole | 


épals pour faire un mortier trés-solide ‘et trés-durable. On| 4 


retire, par la décoction du pissasphalte avec de Peau, une 
hile dont on se sert pour goudronner les vaisseaux. Dans - ; 
VInde on adore la flamme ies par un pétrole brilant , | 
et Von se sert de la chalene quelle procure ,_ soit pour y 


cure les alimens » soit pour y calciner les pierres a chaux. 


\ 
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20. Enfin, quelques médecins se sont servis ayec succes 
du pétrole dans les maladies des muscles, dans la paralysie, la 
aiblesse ,. etc. , en frottant la peau on en Vexposant a sa 
umée. Van-Helmont regardait les frictions faites avec le pe- 
role comme un trés-bon remeéde pour les membres gelés , 
t il les conseillait comme un excellent préservatif contre 
‘Ampression du froid. 


Varieté 2. — Bitume solide ou asphalte. 


21. L’asphalte ou bitume de J udée , nommé aussi gomme 
le funérailles , Kkarabé de Sodome, poix de montagne , baume 
le momies, etc., est un bitume noir, pesant, solide, assez 
wrillant. Il se casse facilement et sa cassure est vitrense. 
ge lorsqu’on la 
lace entre l’ceil et la lumiére. ‘L’asphalte n’a pas d’odeur 
juand il est froid : lorsqu’on le frotte il en acquiert une lé- 
sere. Il se trouve sur les eaux du lac Asphaltide ou mer 


Morte dans la Judée, prés duquel étaient les anciennes 


Jne lame mince de ce bitume parait rou 


alles de Sodome et de Gomore. Les habitans , incommodés 
ar Vodeur que répand ce bitume amassé sur les eaux, et 
neouragés par le profit qu’ils en retirent , le ramassent avec 
oin. Lemery dit , dans son Dictionnaire des drogues, que 
asphalte se dégage comme une poix liquide de la terre que 
ouvre la mer Morte, et qu’élevé sur ses eaux, il y est 
ondensé par la chaleur du soleil et par Vaction du sel que 
es eaux contiennent en grande quantité. Il s’en rencontre 
ussi sur plusieurs lacs de la Chine. Par-tout ot il se trouve 
1 pissasphalte , la portion qui s’est séchée a Vair devient 
ine espece d’asphalte qu’on peut employer aux mémes usages 
me celui du lac de Judée. C’est ainsi que l’on se sert de 
elu Ee se trouve pres de Neufchatel dans VHelvétie. 

. Les naturalistes sont partagés sur l’origine de l’asphalte 
Omime sur celle de tous les bitumes. Les uns le croient un 


-résines. Il n’est pilus altéré par Valcool qui. ne touche poin 


Veau acide. Il se méle intimement par la fusion avec I] 
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produit mineral , formé par un acide uni a une matier 
grasse dans Vietétous de la terre: d'autres le regarden 
comme une matiére ‘résineuse végétale , entoiae et altérée pa 
Jes acides minéraux. Le sentiment le plus répandu et le plu 


vraisemblable, c’est quik a la méme origine que le succin 


et qu'il est formé par ce dernier bitume., qui a éprouvé Vac 
tion d’un feu souterrain. Cette opinion est fondde sur ce qu 
le succin, fondu et privé d’une partie de son huile et de S01 
sel par l’action du fen, devient noir, sec, cassant, et par 
faitement semblable a Vasphalte ; mais elle ne pourra ét 
solidement é¢tabhe que par une analyse comparee de ce ré 

idu de succin et de Vasphalte; ce dernier bitume n’a poi 
encore été examiné avec l’exactitude nécessaire pour assure 
cette analogie. ba ’ 

23. L’asphalte exposé au feu se liquéfie, se boursoutig 
et brile en répandant une flamme et une fumée epaisse , don 
Vodeur est forte , acre et désagréable. On en retire, par k 


distillation, une huile colorée comme le petrole brun , et d 


soufre, le phosphore, plusieurs oxides meétalliques , et sur 


tout iS huiles fixes et volatiles, les résines , es gomunet 


en général les bitumes. L’éther a une action un peu plu 
marquée quoique trés-faible encore sur ces corps. : | 


24. Liasphalte est employé , comme le goudron , pou 


enduire les vaisseaux , par les Arabes et les jen it enir, 
dans la composition des ‘vernis noirs de la Chine, et dans le 
(ae WVartifice qui brilent sur Veau. Les Egyptiens s | 
servaient pour embaumer les corps; mais il n "etait employ 
A cet usage que par les pauvres, qui ne pouvaient pas se pro 


curer ve substances antiseptiques plus précieuses. VValleriu 


assure que des marchands préparent une espéce @asphalt 


avec de la poix épaissie, ou en mélant et faisant fondr 
A 


cette dermiére avec une certaine quantité de veritable | 
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de Judée ; Mais on peut reconnaitre cette fraude par le moyen 


de l’alcool » qui dissout enti¢rement la pox, et qui ne prend 
qu’une couleur jaune pale avec Vasphalte. 


B. Houille, 


25. La honille a recu les noms de charbon de terre , char- 


bon de pierre, lithantrax » en raison de sa propriété combus- 
ible et de Pusage qu’on en fait dans plusieurs pays. On la 
rouve dans l’intérieur de la terre, le plus souvent au-dessous 
le pierres plus ou moins dures, de gres , et de schistes alu- 
mineux et pyriteux. Ces derniers portent constamment Vem- 
mreinte de plusieurs végétaux de la famille des fougéres > qui, 
your la plupatt, sont exotiques , suivant l’observation de 
yernard de Jussien. Tue bambou et le b 
onnus dans la houille d’Alais. Fille est placée plus ou moins 
Tofondément dans Vintérieur de la terre. 


ananier ont été re- 


Elle est toujours 
ispos¢e par couches horizontales ou inclinées ; cette derniére 
isposition est la plus fréquente des deux. Les lits ou couches 
ont elle est composée different par Pépaisseur, la consistance : 
i couleur, la pesanteur , etc. On observe souvent au-dessus de 
> bitume des lits plus ou moins étendus de coquilles, des 
mpreintes de poissons, et des madrépores fossiles ; ce qui 
fait penser 4 quelques modernes , et’ particuligrement au 
toyen Parmentier , que le charbon de terre avait été formé 
ms la mer par le dépét et Valtération des matiéres hui- 
uses OU graisseuses des animaux marins. La plupart des 
ituralistes le regardent comme le produit ‘dun résidu des 
is enfouis et altérds par Peau et les sels de la mer. On 


neontre souvent au-dessus du charbon de terre des plantes 


le convertis én 
fume charbonné. J] paratt que c’est a la décompostion, a’ 


des bois en partie reconnaissables et en part 


line 
et ala 
aration de leur huile unie a de Valumine et 4 de la matiére 


8. 16 


ees ! , “ 
immense quantite de vegetaux Mmarins et terrestres , 
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calcaire quest due sa formation. On ne peut pas mer que 
des matiéres animales n’entrent aussi dans sa composition. — 


26. On exploite les carriéres de houille comme les mines, 


| 
| 


en creusant des putts et des galeries, et en détachant ce 
bitume a Vaide de pics ou especes de pioches. Les ouvriers 
qui la retirent sont souvent exposes au danger de perdre la 
vie par les fluides élastiques qui s’en dégagent. Cette espéce 
‘de mofette est nommee pousse ou tousse par les ouvriers ; 
elle éteint les lampes, et parait étre du gaz acide carbonique. 
Tl se développe aussi dans ces mines une espéce de gaz hidro- 
gene carboné trés-délétére , qui produit quelquefois des explo- 
sions dangereuses. S| 

a7. La houitle est trés-abondante dans la nature. On er 
trouve en Angleterre , en Ficosse, en Irlande , dans le Hai 
nault, le pays de Liege , la Suéde, la Bohéme, la Saxe, ete. 
Plusieurs départemens de la France en fournissent beaucoup. 
et spécialement ceux qui remplacent la Bourgogne , le Lyon. 
nais, le Forez , VAuvergne, la Normandie , etc. Quoique 
l’Angleterre surpasse beaucoup la France dans Vart dex 
ploiter la houille et de la faire servir aux besoins de la so 
ciété ¢ quoique les Anglais aient fait de grandes dépenses e 
de magnifiques travaux pour cette exploitation , tels que 1 
canal souterrain de Bridgweter, qui a pres de cing mille metre 


de longueur , la France possede plus de richesses encore dan 


ce genre que VAngleterre 5 et son industrie, éveillée par | 
besoin , égalera bientét celle de ses voisins ef de ses rivauxé 

+8. La houille a été distinguée en ‘charbon de pierre o 
charbon de terre , svivant sa dureté et sa friabilité; mais 1 


maniere dont elle briile et les phenomenes quelle présent 


dans sa combustion, fournissent des caractéres bien plus im 
portans pour en faire reconnaitre les différentes varie 
WVallerius en distinguait trois sous ce. pomt de vue: 1°. ] 
charbon de terre écailleux , qui reste noir apres sa combustion 
le charbon de terre compact et femillete , qui, apres avo 


+ | 


29. 


t 
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eté brilé, donne une matiére spongieuse, semblable a des 
scories ; 3°, le charbon de terre fibreux comme le bois » eb qui 
se réduit en cendres par la combustion. 

| 29. La houille chauffée avec le contact de Vair et celui dun 
corps en combustion, s’embrase d’autant plus lentement et diffi- 
cilement qu’elle est plus pesante et plus compacte 3 une fois 
embrasée, elle répand une chaleur vive et durable, et elle est 
Jong-temps en ignition avant d’étre consumée : on peut méme 
Péteindre et la faire servir plusieurs fois de suite 4 de nouvelles 
combustions. Sa matiére inflammable parait tres-dense , et 
comme fixée par une autre substance non combustible qui en 
arréte la destruction. Elle exhale en brilant une odeur forte 
particuliére, mais qui n’est nullement sulfureuse lorsque la 
houille est bien pure et ne contient pas de pyrites. La com- 
bustion de ce bitume parait étre fort analogue a celle des ma- 
fiéres organiques , en ce qu'elle est susceptible de s’arréter et 
d’étre partagée en deux temps. En effet la partie combustible 
huileuse la plus volatile que contient la houille se dissipe et 
s’enflamme par la premiére action du feu; et si » lorsque tout 
ce principe est dissipé, on arréte la combustion » le bitume 
ne retient que la portion la plus fixe et la moins inflammable 
de son huile réduite dans un véritable état charbonneux » et 
combinée avec une base terreuse. C’est par un procédé de cette 
nature que les Anglais préparent leur coaks, qui n’est que 
de la houille privée de sa partie huileuse et fusible par l’action 
du feu. 

30. On voit trés-bien ce qui se passe dans l’action du feu 
sur la houille , en chauffant ce bitume dans des vyalsseaux 
fermés et dans un appareil distillatoire. On en obtient une 
eau ammoniacale, du carbonate Vammoniague concret , une 
huile qui se fonce en couleur, et quidevient plus pesante a me- 
sure que la distillation avance. Il passe en méme temps une 
grande quantité de fluide élastique et inflammable , que lon 
regarde comme une huile en vapeur, mais qui est du gaz 
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hidrogéne mélé de gaz azote , de carbone en dissolution , 
‘et de gaz acide carbonique. Il reste dans la cornue une ma-_ 


tidre scorifi¢e, charbonneuse , qui est encore susceptible de_ 


brtiler 5 c’est le coaks des Anglais. Si Pon observe avec soin 
Vaction du feu sur la houtlle tres-pure , on voit qu'elle épronyve 
un ramollissement évident, et quelle semble passer a une 


demi-fusion : or on concoit que cet état pouvant nuire a la 


fonte des mines, il est essentiel de priver le bitume de cette © 


propricté. On y réussit en lui enlevant le principe de ce ra- 
mollissement , c’est-d-dire, huile qu’elle contient en grande 
abondance , et en la réduisant dans un état analogue a celui 


du charbon fait avec les végetaux. Il faut observer que Vam- 


moniaque fourmie en assez srande quantite par la houille favo- 


rise Vopinion de son origine animale ; puisque, comme on ~ 


le verra ailleurs, les corps qui appartiennent a cette classe 


de composés donnent toujours de Vammoniaque dans leur — 
P J q . 


distillation. Cette analyse est faite en grand er. Ecosse dans 


des fourneaux particuliers établis par le lord Dondonald ; © 


Vhile qu’on y recueille dans des réservoirs refroidis par Veau 


d’une riviére qui passe par-dessus , est employée comme gou- 


dron 3 


niacal , et le résidu est un trés-bon coaks. Le citoyen Fauyas | 

a transporte cet art utile en France; et les expériences qu'il | 
4 , 

a faites au Muséum d’histoire naturelle ont trés-bien ‘réussi 


Vammoniaque sert aux fabriques de muriate ammo- > 


en petit; malgré cela, i n’y a cependant encore aucun ¢ta- 7 


blissement de ce procédé en grand. Aprés la combustion de | 


la houille , sa cendre contient des sulfates de fer, de magnésie , 
de chaux , d’alumine , ou bien les bases de ces sels , si la com- 
bustion a été fort rapide. 

31. La honille est un combustible par-tout utile, mais sin- 
sulierement dans les pays on il n’y a pas de bois. On V’em- 
ploie a tous les usages domestiques , et sans avoir, a craindre 
les dangers que quelques personnes ont attribuds a son usage. 
La vapeur sulfureuse que Von croit qwil répand dans sa come, 


he 
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bustion ne doit pas étre redoutée : puisque Panalyse la plus 
exacte a prouvé a tous les chimistes que lorsque la houille 
est pure elle ne contient pas un atome de soufre. On voit 
d’aprés cela combien est fausse et trompeuse la prétention 
de quelques hommes peu. instruits qui annoncent des pro- 
cédés pour désoufrer ce bitume. Une autre considération qui 
doit engager a tirer tout le parti possible de la houille, sur- 
tout en France, c’est que les travaux des mines consommant 
des quantités énormes de charbon de bois , il est a craindre 
que le bois ne manque quelque jour. C’est spécialement dans 
ces sortes de travaux que Pindustrie doit chercher A employer 
la houille, comme le font depuis long - temps les Anglais. 
Deja son usage Commence a s’établir dans beaucoup d’ateliers ) 
et les fameuses fonderies de fer du Creusot pres Mont-Cenis 
et Autun en offrent un grand et utile exemple. 

32. La houille épurce , faussement nommée désoufrée , nest 
autre chose que celle quia été privée de son huile par Vac- 
tion du fen 3 cette espece de charbon brile sans fumeée , sans 
ramollissement, sans odeur forte : c’est, en un mot, du véri- 
table coaks, et, en raison de ces proprictés, il est préféré pour 
les cheminées des appartemens. 

Un des grands inconyéniens de la houille, ontre la fumée 
tres-abondante et trés-épaisse qu’elle exhale, et qui noircit tous 
les meubles , c’est que le courant d’air tres-rapide et trés- 
abondant qu'elle exige pour sa combustion, enléve et volatilise 
une partie de ses cendres , qui s’attachent sur tous les corps 
environnans ; mais on remédiera en grande partle a ces 
deux inconvéniens par une construction bien entendue deg 
cheminées , et telle que le courant excité par sa combustion 
Soit tout entier entrainé au-dehors, et qu'il n’y en ait aucune 
portion refonlée dans les chambres. 

Lia grande utilité que ce combustible aura en France est 
plus relative encore aux arts et aux manufactures, de toutes 
les espéces 3; on ménagera singuliérement par. son usage les 


bois peur le chauftage et pour la construction. 
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C. Jayet. 


33. Le jayet, gagates des Latins, succin noir de Pline , 
pangitis de Strabon , est noir, dur , compact , -vitreux dans 
sa cassure , susceptible de prendre un beau poli par le frot- 
tement, qui le rend électrique. Il est sans odeur et en prend 


une légérement fétide quand on le chauffe. If se ramolht 


et se boursoufle sans se fondre complétement ; il brile et ~ 


répand une odeur forte pendant sa combustion. 

34. On ne peut méconnaltre son origime quand. on le con- 
sidere dans les lienx ot la nature le présente. C’est a tort 
que les naturalistes ont cru quwil était di a de Vasphalte 
durci par le temps. Il est manifestement le produit d'une 


lente décomposition du bois enfoui dans la terre. On posséde , 


dans les collections et les cabinets , des morceaux de bois con- — 


vertis en jayet dans un de leurs points , et encore sensiblement 
ligneux dans la plus grande partie de leur continuité. A. 
Saint-Jean-de-Cucule prés de Montpellier, et 4 Nismes, on 
a trouvé beaucoup de troncs Warbres d’une forme bien re- 
connaissable et changés en jayet. Le citoyen Chaptal cite une 


pelle entiérement convertie en jayet. Le jayet de Vachery , 


dans le ci-devant Gévandan, offre le tissu sensible du noyer 5 | 


celui du hétre se voit dans le jayet de Bosrup en Silésie. 
35. On en extrait, par la distillation, un peu deau, et de 


Vhuile brune qu’on rectifie en la récohobant sur de Vargile: 
1% 5 


il en fournit moins que la houille grasse. L’odeur qu il donne’ 


en brilant et qui distingue ses produits, sans étre fétide 


comme celle de la houille, est plus vive, plus piquante et” 


plus sensiblement bitumineuse, ou plus analogue a celle du 


succin , dont il va étre question. 


36. On travaille le jayet pour en faire des bijous et des or- 
nemens de deml. On en fabrique des bracelets , des boutons ,y ) 


des colliers , des tabatitres , 4 WVirtemberg , et en France 4 


; 
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Sainte-Colombe pres de Castelnaudary. On en exploite aussi 
une carriere a Belestat dans les Pyrénées. 


D. Succin. 


37. Le succin, nomme ambre jaune ou karabé , est le plus 
beau de tous les bitumes par ses caracteres extérieurs ; il est 
en morceaux irrégulers, d’une couleur jaune , quelquefois 
rougedtre ou brune, transparens ou opaques, formés par couches 
on par écailles : il est susceptible d’un trés-beau poli. Lors- 
qu’on le frotte quelque temps , il devient électrique et capable 
dattirer des pailles. Les anciens, qui connaissaient cette pro- 
pricté, avaient donné au succin le nom d’electrum , d’ot est 
venu celui d’électricité. 

38. Ce bitume est d’une consistance assez dure , et qui ap- 
proche de celle de certaines pierres 5 ce qui a engage quelques 
auteurs, et en particulier Hartman , naturaliste qui vivait 
sur la fin du dix-septiéme siecle, a le ranger parmi les 
pierres précieuses. Cependant il est friable et cassant. Les 
anciens le comptaient aussi au nombre des minéraux précieux, 
et le rapprochaient des diamans : aussi les poetes de Vanti- 
quité lui ont-ils donné un rang dans la fable. Le succin était , 
suivant les uns, les larmes des sceurs de Meléagre changées 
en oiseaux et pleurant leur frére ; suivant les autres , il était 
formé des larmes des sceurs de Phaéton tombées dans les flots 
de VEridan , et converties en ambre jaune. 

39. Lorsqu’on pulvérise le succin, 11 répand une odeur 
assez agréable. On rencontre souvent dans son intéricur des 
insectes tres-bien conservés et tres - reconnaissables ; ce qui 
prouve qu’il a eté liquide, et que dans cet état il a enveloppé 
les corps qu’on y trouve. Le succin est le plus souvent en- 
foul a une plus ou moins grande profondeur. Il se trouve , 
sous des sables colorés , en petites masses incoliérentes et dis- 


persées sur des lits de terre pyziteuse ; on rencontre au-dessus 
5 & 
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de lui des bois chargés de matiére bitumineuse noirdtre : om 
croit Waprées cela qu'il est formé par une substance résincuse 
qui a été altérée par l’acide sulfurique des pyrites ; il nage 
encore sur les bords de la mer.: on le ramasse sur ceux de i 
la mer Baltique dans la Prusse ducale. Ines montagnes de y 
Provence , prés la ville de Sisteron, la Marche-d’Ancone, et le | 
duché de Spolette en Italie, la Sicile , la Pologne , la Suede 
et plusieurs autres pays en fournissent aussi. I 


4o. La couleur, la texture, la transparence ou Popacité de_ 


ce bitume en ont fait reconnaltre un assez grand nombre de | 


varités ; on peut, d’apres WYallerius , les réduire aux 


suivantes : : 
1. Succin transparent blanc. ‘ 

2. Succin transparent, d’un jaune pale. i 

3. Succin transparent, d’un jaune de citron. 4 

4. Succin transparent, Wun jaune d'or ; chryselectrum des ‘ 
anciens } 


. Succin transparent , d’un rouge foncé, 


. Suctin opaque blanc; leucelectumt. 


Rabe FS RES IS 


. Succin opaque brun. 


5 
6 
7. Succi opaque jaune. 
S 
9 


. Succin coloré en vert, en bleu, par des matidres étran- | 


“eeres. 
19. Succin veiné. 
Il n’est pas invraisemblable quwil existe du succin sous forme 
cristalline , et peut-étre le trouyera-t-on, comme le soufre , cris- 
tallisé en octaédres. 


Al. On pourrait encore en distinguer ua. pius srand nombre 


de Var1etcs 5 d’aprés les accidens qual offre souvent dans son ~ 


ae 


intérieur mais on doit étre prévenu, relativement au prix que 
que Pon attache aux échantillons du succin , remarquables par 
leur grosseur, leur transparence , et les insectes bien conservés 
quwils offrent dans leur intérieur » quil est possible d’étre 


he ie ¥ 4 * ‘3 2 re ° 4 3 ¥ \ 
trompé sur cet article » puisque plusieurs personnes possedent 
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’art de lui donner de la transparence , de le oalcnee a volontée, 
t de le ramollir assez pour pouvoir y introduire des corps 
trangers. VVallerius avertit que le succin couleur d’or ne 
loit jamais sa transparence qu’a la nature, et que celui que 
art a rendu transparent est toujours d’une couleur pile. 
Quoiqwil soit trés-vraisemblable que ce bitume doit sa 
laissance & des matiéres résineuses végétales, plusieurs na- 
uralistes ont eu des opinions différentes sur sa formation. 
Juelques-uns V’ont regardé comme de Vurime durcie de cer- 
2ins mammiferes , d’antres comme un suc de la terre que la 
ner a détaché, et qui porte par les eaux sur le rivage, s’y 
st desséché et durci par les rayons du soleil. Cette classe de 
aturalistes le désigne comme un suc minéral particulier. 
-elle était opinion d’un ancien naturaliste nommé Philémon 
tL cite par Pline. George Agricola l’a ensuite fait revivre. Fréd. 
loffman croyait que le succin était formé d’une huile légere , 
sparce du bois bitumineux par la chaleur, et épaissie par 
acide des -vitriols: On ne peut admettre cette opinion 
‘Hoffman, car on ne conecoit pas comment une huile sé- 
arée dans les entrailles de la terre pourrait contenir des 
nimaux qui ne vivent qu’a sa surface. On acru jusqu’ici 
ue le succin était dia un suc résineux qui a coulé d’abord. 
nide de quelque arbre; que ce suc, enfoui plus ou moins 
rofondément dans la terre par les bouleversemens que le globe 
éprouves, s’était durci et imprégné des ee minérales 
; salines circulant dans gon intérieur. Il n’y a pas méme 
apparence quwil ait été altéré par des acides concentrés ; car 
experience nous apprend que Vaction de ces acides l’aurait 
oirci et mis dans un état charbonneux. Pline pensait que 
succin n’était autre chose que la résine du pin durcie par 
_fraicheur de Vautomne. M. Girtanner croit que c’est une 
wile vyéectale rendue concréte par Vacide des fourmis. C’est 
espece appelde formica rufa par Linnens , qui le prépare sui- 
int cet auteur. Ces insectes habitent les anciennes foréts de 
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sapins , ott l’on trouve le succin fossile, qui est ductile conime 
de la cire fondue, et qui se séeche a Pair. 

43. Le succin exposé au feu ne se liquéfie qu’a une cha- 
leur assez forte; il se ramollit et se boursoufle beaucoup 
sans couler en gouttes: ce qui le distingue des résines , qui se 
fondent enti¢rement. Lorsqu’on le chauffe avec le contact 
de Vair, il s’enflamme et repand une fumée trés- épaisse 
et trés-odorante. Sa flamme est jaundtre , varice de, vert et 
de bleu. Il laisse , aprés sa combustion, un charbon noir , 
luisant, qui donne, par Vincinération, une terre brune en 
trés-petite quantité. Bourdelin, dans son Mémoire sur le 
succin ( Acad. 1742), n’a obtenu que prés d’un gramme de 
cette terre en brilant un kilogramme de succin dans un tét. 
Deux hectogrammes et demi du méme bitume, briles et cal- 
cinés dans un creuset , lui ont fourni , dans une seconde ope- 
ration deux tiers de gramme de résidu terreux, d’ou ila 
retiré du fer a aide du barreau aimanté. 


44. Si Von distille le succin dans une cornue , et par un — 


feu gradué , on obtient d’abord un phlegme qui se colore en 
rouge , et qui est manifestement acide ; cette liqueur acide 
retient Yodeur forte du succin. Il passe ensuite un sel volatil 
acide qui se cristallise en petites aiguilles blanches ou jau- 


natres dans le col de la cornue; a ce sel succede une huile 


blanche et Iégére , d’une odeur tres-vive. Cette huile prend 


peu a peu dela couleur a mesure que le feu devient plus fort, : 


et elle finit par étre brune, noiratre , épaisse , visqueuse , 


comme les hinles empyreumatiques. Il se sublime, pendant que 


ces deux huiles. passent , une certaine quantité d’acide volatil © 


de plus en plus coloré. I] reste dans la cornue, apres cette opé- 


ration , une. masse noire , moulée sur le fond de ce vaisseau , — 


cassante et semblable au bitume de Judée : George Agricola 


avait déja fait cette observation , il y a prés de trois siécles , 


sur le résidu du succin distillé. Si on conduit l’opération par ~ 
P P 


no feu doux et bien ménagé eb si Von opere sur une grande 
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quantité de succin , on peut obtenir séparément tous ces pro- 
duits en changeant de récipient. Ordinairement on les recoit 
dans le méme , et on les rectifie eusuite a une chaleur douce. 
L’acide se décolore en partie par cette rectification. L’huile , 
gui ne devient noire sur la fin de Vopération que parce qu'elle 
entraine une portion charbonneuse, et parce que Vacide aréagi sur 
ses principes, peut étre rendue trés-blanche et tres-légere par 
plusieurs distillations successives. Rouelle Vainé a donne un tres- 
bon procédé pour Vobtenir dans cet état par une premiere opéra- 
tion. Il faut pour cela mettre cette huile avec de l’eau dans 
un alambic de verre , et la distiller a la chaleur de Veau bowil- 
lante ; la portion la plus pure, la seule qui soit volatile a ce 
degré de chaleur , 4 cause de sa légéreté , passe avec Veau, au- 
dessus de laquelle elle se rassemble. Si on veut la conserver 
dans cet état, il faut la renfermer dans des vaisseaux de grés 5 
car dans les vaisseaux de verre les rayons lumineux qui tra- 
versent cette matiére lui donnent , au bout d’un certain 
temps, une couleur jaune et méme brune. 

Cette analyse démontre que le succin est formé d’une grande 
quantité dhuile combinée avec un acide. Il contient encore une 
trés-petite quantité de terre, dont on n’a point examine la 
nature , et quelques atomes de fer. 

L’buile de succin parait se rapprocher des huiles volatiles ; 
elle a lenr volatilité, leur odeur ; elle est trés - inflammable ; 
elle paratt susceptible de former des savons avec les alcalis. 

45. Liacide succinique, qu’on a Wabord nommeé sel volatil 
de succin, a été regardé pendant quelque temps comme un 
sel alcali. Glaser, Lefevre , Charas , et Jean-Maurice Hoffman 
professeur 4 Altdorf , étaient de ce sentiment. Barchusen et 
Boulduc le pére sont les deux premiers chimistes qui, vers la 
fin du dix-septiéme siécle , ont reconnu la nature acide de ce 
sel. Depuis eux, tous les chimistes ont adopté cette découverte ; 
mais ils n’ont point ete d’accord entre eux sur la nature de 


cet acide. Fréderic Hoffman , fondé sur ce que le succin se 
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trouvait en Prusse sous des couches de matiéres remplies de. 
pyrites , aimaginé que son sel était formé d’acide sulfurique. 
Neuman parait avoir eu le méme sentiment. Bourdelin, dans | 
le memoire cité plus haut, rapporte plusieurs expériences 
qwil a faites pour déterminer la nature de cet acide. I] observe 
d’abord que Pacide du succin obtenu par la distillation de ce 
bitume , quelque blanc et quelque pur qu'il soit, contient 
toujours une matiére huileuse: c’est sans doute a cette subs- 
tance huileuse que sont dues son odeur , et lespéce de combus- 
tibilite dont il jouit, et qu'il présente lorsqu’on le jette sur 
des charbons ardens. Il a tenté plusieurs moyens pour le dé- 
barrasser de cette substance 3 Valcool n’a pas pu remplir ses 
vues: Valcali fixe seul, digéré sur le succin dans le dessein 
de Inui enlever sa partie grasse et huileuse et d’obtenir son 
sel séparé , n’a pas eu plus de succés; il a seulement dissous 
un peu de bitume, et il a pris une saveur lixivielle et salée 
comme le muriate de soude. Enfin Bourdelin n’a pas trouvé 
de meilleur procédé pour unir l’acide du succin pur et privé 
de matieres huileusesavec lalcali fixe » que de faire détoner un 
melange de denx parties de nitre avec une partie de ce bitume. 
Tl a lessivé le résidu de cette détonation avec de l’eau distillée. 
Cette lessive était ambrée; elle a préecipité la dissolution uitrique 
d’argent en caillé blanc , celle du mercure avec la méme cou- 
leur. Plusieurs autres dissolutions mctalliques ont été également 
décomposées; mais Bourdelin n’a regardé que les deux premiéres 
comme concluantes. Elles Ini ont paru indiquer que Vacide du. 
succin était le méme que celui du sel marin, puisquil pré- 
sentait les mémes phénomeénes que ce dernier avec les disso- 
futions nitriques de mercure et (argent. La lessive du résidu 
de la détonation du succin avec le nitre , ayant été évaporée a 
Pair, a donné une maticre mucilagineuse , au mrilien de la- 
quelle se sont peu A peu déposds des cristaux carrés alon- 
ges , dont la forme , la saveur salde » la décrépitation sur les 


charbons ardens , et sur-tout l’effervescence considérable et 
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Vodeur acide muriatique quwils exhalérent par l’affusion de 
Pacide sulfurique concentré , indiquérent a Vauteiir que cet 
acide muriatique y était uni A la base du nitre. 

46. Malgré cette analyse, qui est fort exacte pour ie temps 
ot Bourdelin travaillait, les chimistes qui ont examiné depuis 
lui Vacide du succin , ne l’ont point trouvé analogue a Vacide 
miuriatique , et y ont découvert tous les caracteres d’un acide 
végétal huileux. Bergman, qui parait avoir adopte cette opinion, 
donne les détails suivans sur les propriétés et les affimités élec- 
tives de ce corps. 

L’acide succinique, retiré par la sublimation , et purifié par 
des dissolutions et des cristallisations successives, forme , avec 
la potasse et Yammoniaque des sels neutres cristallisables et 
déliquescens. 

Avec la sonde, il donne un sel qui n "attire point Phumidité 
de lair. 

Uni a la chaux et a la barite , il constitue des sels pen 
‘solubles ; la magnésie forme avec lui une matiére épaisse 
comme une gomme. 

Il dissout les oxides métalliques 5 et les succinates produits 
par ces dissolutions sont la plupart cristallisables et permanens. 

La barite, la chaux et la magnésie enlévent , suivant Iu, 
Vacide succinique aux alcalis. La barite décompose les succi- 
mates de chaux et de magnésie , et Veau de chaux PR la 
magnésie unie 4 cet acide. 

47. On n’a pas suivi plus loin examen des propri¢tés chi- 
miques de ce bitume. On ne connait méme pas la maniére 
dont les acides sont susceptibles Vagw sur lu. Frédéric Hoff- 
man assure qu’on peut le dissondre en entier dans la lessive 
dalcali caustique et dans l’acide sulfurique. On sait encore 
que Vhuile volatile de succin peut s’unir avec l’ammoniaque 
caustique , et former par le simple mélange et l’agitation une 
sorte de savon liquide, d’un blanc laitenx, d’une odeur tres- 


penctrante , qu’on connait en pharmacie sous le nom d’eau- 
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de-luce ; enfin que cette méme huile dissout le soufre 4 Vaide 
de la chaleur d’un bain de sable, et constitue un médica- 
ment appelé baume de soufre succiné. 

48. Le succin est d’usage en médecine , comme antispas- 
modique; on l’a recommandé dans les affections hystériques , 
la suppression des régles, la gonorrhée , les fleurs blanches , etc. 
On lemploie en nature apres l’avoir lavé avec de eau chaude, 
et réduit en poudre fine sur le porphyre. On s’en sert sur-touk 
pour des fumigations fortifiantes et résolutives , en jettant ce 
hitume en poudre sur une brique bien chaude, et en dirigeant 
sur la partie qu’on se propose de soumettre a son action la 
fumée qu’il exhale. 

L’acide liquide et V’acide concret du succin sont regardés 
comme béchiques , incisifs, cordiaux et antiseptiques 5 on 
les administre aussi comme de puissans diurétiques. 

L’huile de succin est employée extérieurement et intérieu- 
rement aux mémes usages que le succin lui-méme ; on la pres- 
crit 4 des doses moins fortes, a cause de son activité plus 
grande. ) 

Le baume de soufre succiné, que l’on donne a la dose de 
quelques gouttes dans des boissons appropriées , ou mélé avec 
d’autres substances pour en former des pillules, a du succés 
dans les affections humorales et pituiteuses de la poitrine , 
des reins, etc. 

On fait avec Pacide liquide du succin et opium un sirop 
appelé sirop de karabé , que lon emploie avec avantage 
comme calmant, anodin et antispasmodique. 

L’eau-de-luce , que l’on prépare en versant quelques gouttes 
d’huile de succin dans un flacon plein d’ammoniaque caus- 
tique , et en agitant ce mélange jusqu’da ce qu'il ait pris 
une couleur blanche laiteuse , est depuis long - temps en 
usage comme un irritant tres-achf dans les asphixies ; on 
Vapproche.des narines, dont elle stimule les nerfs; et c'est 
par les secousses qu'elle excite, qu'elle ranime le mouvement 


des fluides et fait revenir les malades. 
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49. Les plus beaux morceaux de succin sont taillés et tour- 
nes pour en faire des vases , des pomumes de canne , des 
colliers , des bracelets , des tabaticres, etc. Ces sortes de 
bijous ne sont plus recherchés chez nous depuis que les dia- 
mans et les pierreries sont connus ; mais on les envoie en 
Perse , en Chine , et chez plusieurs nations, qui les estiment 
encore comme de grandes raretés. VVallerins dit qu’on peut 
employer les morceaux les plus transparens pour faire des mi- 
croscopes, des verres ardens, des prismes, etc. On assure que 
le roi de Prusse avait un miroir ardent de succin d’un pied de 
diamétre , et qu'il y a dans le cabinet du duc de Florence 
une colonne de succin de dix pieds de hauteur et un lustre 
trés-beau. On peut réunir deux morceaux de ce bitume en les 
induisant de dissolution de potasse , et en les rapprochantaprés 


les avoir chauffés. 


ae ha 
Du bois pétrifié. 


5o. La derniére altération qui doit étre considérée dans les 
végétaux enfouis est relative a ce qu’on nomme le bois petrifié , 
ou les matiéres végétales pétrifiees en général. Un seul mot 
suffra pour faire bien concevoir ce prétendu genre d’altéra- 
tion. C’est une grande erreur que de croire a la conversion 
d’une maticre végétale en silex , comme le nom de bois pé- 
trifié semble Vannoncer. On ne peut cependant pas douter 
qwil n’existe des maticres silicifiées fossiles qui offrent la forme, 
le tissu , non seulement d’un bois en général , mais méme de 
tel bois en particulier. A la vérité, ce n’est pas d’aprés l’ap- 
_parence de simples fibres , comme on le fait si souvent, qu’on 
peut reconnattre un bois pétrifié. La plus grande partie des 
échantillons qu’on trouve sous ce nom dans les collections 
d’histoire naturelle’, ne sont rien moins que de veéritables 


substances ligneuses , mais seulement des especes de jaspes 
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qui affectent des lignes ou des raies fibriformes. Pour 
gwun fossile soit bien véeritablemeut rangé dans le genre | 
du bois pétrifié , il fant que les fibres ligneuses ou plutédt ce- 
qui en tient la place » Soient disposées en couches concen- 
trigques et annuelles , qu’on apercoive ‘de plus entre elles les” 
prolongemens médullaires partant du centre et se répandant a 
la circonférence. 

51. Dans le cas ott cette derniére structure , la seule irré- 
cusable , existe , elle annonce un bois pétrifié , puisquil est bien 
reconnu en méme temps qu’il ne faut pas entendre par la 
Pancienne substance ligneuse , convertie toute entidre avec sa 
forme son tissu et ses dimensions en matidre silicée: jl est 
nécessaire de concevoir autrement la formation de ce fossile, 
revétu d’apparence organique. Le- bois » Varbre , les feuilles , 
le fruit, ou toute autre substance vegctale nommée impro- 
prement pétrifice , s’est détruit peu a peu et presque molé- 
cule 4 molécule dans Vintérienr d’une terre humide’, ot il 
a laissé un moule creux rempli a mesure par de la terre silicée 
que eau y a rapportée. Ainsi ce n’est vraiment pas un bois pé- 
trifié , mais seulement un bois remplacé par une matiere sili- 
cée, melangée d’ailleurs d’autres terres et d’oxides métal- 
liques. Cette espéce de silicification est dence: la preuve de la 
destruction complete de la matiére vegétale, et de la dispa- 
rition de tout ce qui en formait les élémens. Tl n’y a plus 
rien au-dela dans ‘les altérations dont les vegétaux sont sus- 
ceptibles. 
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SIXIEME ORDRE DE FAITS 
SUR LES COMPOSES VEGETAUX. 
Des phénomenes chimiques gue présen- 
tent les végétaux vivans, ou de la 
° ° f iy ¢ f 
Physiologie vegétale expliquée par 


les forces chim iques. 


ARC) OLE PRK Were Re 


Des VELETAUL considérés comme des espéces 
@Winstrumens ou @ appareils chimiques. | 


1. En commengant cette section , yal déja annoncd qite 
les végétaux pouvaient étre considérés conime des tres des- 
tinés par la nature a commencer Yorganisation de la matiére 

* brute , 4 combiner trois A trois les ‘substances simples , a 
_ former des composés dont on ne trouve aucin analogue dans 
les fossiles proprement dits , a disposer ces matériaux primitifs 
du globe et de Patmosphere 4 devenir la source de la Vers 
et a établir conséquemiment une communication » UN passage 
non interrompu entre les minéraux et les animaux : de sorte 
que la vie des étres animés ne pourrait pas etre entretenue 
sans le travail de la végétation. | 
2. Il résulte de ce phénoméne, bien ayvéré anjourd’hui , que 
les plantes sont véritablement des appareils on instrumens 
chimiques dont Ja nature se sert pour opérer des combinai- 
o. ys 


« 


1 
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sons qui n’auraient pomt lieu sans ces instrumens , et qui ne 
pourraient pas exister sans Vorganisation végétale ; mais la 
nature , aussi admirable dans la simplicite de ses moyens que 
dans la constance et la régularité de ses opérations , trouve 
dans un seul mécanisme , et l’organisation végétale elle-méme , 
et appropriation de la matiere brute nécessaire a l’entretien 
dela vie des animaux, ou plutdt Pun de ces mouvemens 
est la suite nécessaire de l’autre : ils s’accompagnent nécessai- 
rement , et sont absolument dépendans Vun de autre. 

3. Ainsi Vanalyse végétale ne doit pas seulement consister 
dans Vexamen chimique des substances extraites des plantes 
et déja privees de la vie; elle doit s’appliquer encore a con- 
sidérer les propri¢tes de ces substances toutes contenues dans 
les végétaux et participant 4A leur mouvement vital; elle 
doit rechercher comment ‘se forment les changemens diyers 
quwelles y éprouvent , les élaborations successives qu’elles y 
subissent , et les usages auxquels chacune Welles est consa- 
crée dans la vie végétale. Crest ensemble de ces faits que je 
nomme phénomeénes chimiques des végetaux vivans , et que je 
place a la suite des cing ordres de faits précédemment exa- 
minés , parce que la connaissance de ceux-ci est trés-propre a 
conduire A la connaissance des autres. 

4. Avant la chime pneumatique , Ja science ne possédait 
aucun moyen, ni d’étudier , ni de concevoir cette belle partie | 
ce la. physique. Les premieres experiences qu’on avait faites 
depuis Hales jusquw’a Duhamel et Bonnet, semblaient appartenir 
a un autre genre de connaissances que celles que pouvait four- 
nir la chimie 5 et celle-ci, trop modeste encore, et trop res- 
serrée dans sa marche , ne s’¢tait occupée que de Part dextraire ; 
.Wisoler , de purifier , de conserver les différens matériaux des 
plantes , sur-tout de les approprier 4 l’usage médicinal. Ce 
n’est que par la découverte des fluides clastiques que s’est opé- 
rée une liaison plus intime entre les vues de la. chimie et celles 


. +] vay pdr a. \ . 
de la physique végétale , qu’on a commence a sentir qu'il serait 
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dorénavant impossible d’étudier et de concevoir le mécanisme 
de la vegétation , sans lier aux anciennes experiences , aux 
recherches faites jusque-la » les données et les moyens de la 
chimie. | 

5. On a donc commencé dés-lors 2 se servir des appareils chi- 
miques et pneumatochimiques pour etudier les phénoménes de 
la vegetation, pour déterminer ce que les plantes puisaient dans 
Ja terre, dans lean ét dans Pair, ce qu’elles empruntaient 


de la lumiére et du calorique , comment les matidres qivelles 


absorbaient les nourrissaient et comment elles devenaient 


des composés vegétaux , en un mot en quoi consistait véri- 

tablemeut la vie végétale. Ce premier travail a offert aux phv- 
P py 

siciens une carriécre nouvelle » Immense, dans laquelle ils n’ont 

fait encore que quelc ules pas; elle est hérissée de difficultés 

que queiq pas 5 

beaucoup plus grandes encore que Panalyse des matiéres yé- 

getales mortes. C’est un exposé rapide de ces premiers pas et 

des découvertes auxquelles ils ont conduit, que je range dans 

q 2 que} 5 
ce dernier ordre de faits. 


* 


¢ 


Ale ted Col Bo ay, 
De la nutrition végétale en général, 


1. En réfléchissant sur le but que la chimie doit se pro- 
poser de remplir pour expliquer le mécanisme encore mysié- 
rieuxx de la yégsétation, on voit que le premier et le plus - 
important probléme quelle doit résondre » consiste a déterminer 
comment la maticre brute ou imorganique , les corps fossiles 


Ou aériformes , recus dans les vaisseaux des plantes , y pren- 


nent la nature des composés vegétaux; comment, avec des 


substances simples ou des composes binaires , les végétaux 


forment les matiéres qui les alongent, les développent , les 
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agrandissent , les nourrissent , augmentent leurs masses, et 
donnent ainsi naissance a tous les eS successifs que | 
leur vie presente. 

2. Pour trouver la solution de ce probléme , il faut @abord 
observer que, dans la plupart des circonstances de la végd- 
tation, les maticeres qui servert de nourriture primitive aux 
plantes semblent se réduire a presque rien , ay on oppose 
leur ténuité Ala solidité des vegetanx. On sait qu'une foule de 
vé egetaux croissent sur des pierres dures et solides qui ne peu- 
vent rien leur communiguer 3 que telle est la premcre végé- 
tation qui s’établit pour les lichens et les mousses sur les 
sueur la ma- 


to) 
tiere nourriciere des eee puisse leur étre 2 apportee unique- 


quartz et les gramits , et qu 411 semble qu’ a lari 


ment par lair, puisqu’on ne peut pas supposer que la silice 
sei OY dans les pierres suffise a cet usage. 

. On peut faire la méme réflexion sur les véegétaux et 
méme sur les arbres quelquefois dune grande Fear qui 
poussent dans du sable pur, qui croissent et jettent méme de 
pr -ofondes racines dans des grés compacts , dans des fentes de 
laves dune excessive dureté. On ne doit pas étre étonne , - 
dapres cela, de voir les pierres des édifices couvertes de vé- 
gétations , dont la petitesse et la surface multiphée annoncent 
que le contact de lair suffit seul a leur existence. 

4. Mais si Yon peut conclure de cette observation générale 
et constante que laliment solide ou pulvérulent n "est-pas ab- 
solument nécessaire aux végétaux , il n’en est pas de méme 
de la lumiére , du calorique, de lair et de Veau. ‘Trop de 
faits se rassemblent ici pour n’étre pas convaincu gue ces 
corps Si abondans autour du globe, a sa surface, ou dans ses 
cavités , que la nature a places de toutes parts , sont indis- 
pensables a leur existence ; et qu’au défaut dune nourriture 
plus substantielle , si souvent refusée par le sol, les plantes. 
puisent dans ces foyers inumenses de ,matiere et de vie la 


substance propre 4 leur entretien. Il faut donc examiner en 
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/ , e 
vegetation. 


i 


Ae ES A NG ie Siete eke 
De Pinfluence de la lumiére sur la végétation. 


. Cest un fait connu depuis tres-long-temps que la lumiére 
ni <6ieil a une influence bien prononcée sur la vegetation. 
Les pears semblent la chercher et se pencher du cété Vou 
elle vient. On V’observe sur les cheminéges ot lon élave 
des plantes a oignon 3 elles se courbent du cété des fenétres. 
On le remarque dans les foréts o& les arbres sont trés-serrés 
les uns contre les autres : ils s’élévent alors, et vont cher- 
cher par leur situation verticale la lumiére au-dessus les uns 
des autres, suivant leur vigueur. Les planter méme a peu de 
distance , c’est favoriser leur ascension. 

2. L’espece de sensibilité des végetaux pour la lumiére est 


telle qu'on voit les plantes enfermées sous des cages de bois 


qui n’ont que quelques fissures, et oi Vair circule par- 


dessous , se porter vers les fentes, s’incliner pour rechercher 
les rayons lumineux. Les herbes semées dans des souterrains 
s’élancent vers les soupiraux, et se prolongent dans la con- 
tinuite des canaux qui admettent une portion de lumiére. 

. ‘Loute végétation qui s’opére a Vombre est accompagnée 
de event qui pene) bien Vinfluence de la lumiére. 
Depuis les faibles herbes qui crdissent sous les pierres, entre 
des touffes ombragées de mousses, dans les souterrains des 
mines , jusqu’a celles qu’on éléve expres dans des caveaux , 
ces végetaux montrent par-tout un tissu lache, mou et aqueux, 
des tiges on des jets herbacés , élancés , sans vigueur, sans 


saveur , sans couleur. Leurs fibres, abreuvées de liquide et 
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comme oedémateuses, ne prennent jamais le caractére lignenxs ~ 
Leur gotit est toujours fade et aqueux 5 jamais elles ne de- 
viennent aromatiques ou parfumées. On nomme, en général, 
ces plantes étiolées. Le méme phénomene a lien dans les feuilles 
qui s’enveloppent et se recouvrent , soit en s’engatnant, soit 
en se plissant les unes sur les autres, comme dans les laitues, ; 
les chicorées , les cardons, qu’on entretient serrés par des liens 
dans Vart du jardinage, dans les choux pommeés, etc. Les 
feuilles extérieures sont trés-vertes , et celles du dedans blan- < 
ches et éiolées. 

4. Au contraire, les lieux of la lumiére tombe plus di- 
rectement , les climats situés sous l’équateur ou vyoisins de - 
la ligne équinoxiale, sont chargés de végétaux durs, ligneux, 
colores, aromatiques : c’est la patrie des bois durs, des 
feuilles trés-foncées et souvent solides , des huiles volatiles , 
des résines , du principe camphré, des aromates , des plantes 
tres - sapides et trés - médicinales, et méme des poisons vé- 
gétaux les plus terribles. Cet effet est trés - marqué encore 
dans les climats tempérés, par rapport aux mémes plantes 
comparees dans leur croissance libre au sein de Pair, dans 
les champs ot elles recoivent de toutes parts. la lumiére du 
jour, et dans leur éducation artificielle , a Vombre des 
souterrains , comme on l’a pratiqué sur diverses variétés de 
chicorées et d’endives qu’on cultive pour les salades d’hiver. 

5. Cette influence de la lumiére se marque méme par Veftet 
des lampes , d’aprés les expériences intéressantes du citoyen 
‘Tessier a Paris, et de M. Humboldt 4 Berlin. Ce dernier , 
il est vrai, a prouvé de plus que le contact de quelques autres 
fluides élastiques pourrait remplacer en quelque sorte-la Iu- 
mire et produire un effet analogue, comme je le ferai voir 
plus bas; mais il n’en est pas moins vrai que la lumiére 
artificielle des lampes produit une action analogue a celle de 
la lumiére naturelle, et qu’en les multipliant on ne pilisse 


faire naitre dans la végétation des phénoménes plus ou moins 
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rapprochés de ceux qu’on observe de la part des rayons du 
soleil. 

6. Les causes de cet effet de la lumiére sur la végétation 
ne sont point encore positivement découvertes, ou au moins 


établies de manieére a ce qwil ne reste aucun doute aux phy- 


siciens. Les uns pensent que c’est par une véritable combi- 


maison avec la matitre végétale qu'elle en change la nature, 
et qu’elle en opére sur-tout la combinaison : d’autres assurent 
que son contact ne fait que favoriser la décomposition de 
eau et de l’acide carbonique, la fixation de l"hidrogéne de une 
et du carbone de l’autre, dans les composés végétaux , et le 
dégagement de leur oxigéne en torrent gazeux.On verra bientét, 
dans les articles suivans, d’aprés quels faits je tronve cette 
seconde opinion plus vraisemblable que la premiere. I faut 
toujours remarquer que leffet de la lumiére sur les vegetaux, — 
a quelque cause qwil soit di, est de les échauffer, d’angmenter 
leur force de succion, de s’opposer a la décomposition sep- 
tique, de les colorer, d’y faire nattre des corps huileux, aro- 
miatiques , acres , d’y. favoriser le dégagement du gaz oxigéne, 


et de rendre en géneral la végélation tres-active. 


- 


Ad. SE Giada Bek, Vs 
Del influence de Pair sur la végétation. 


1. On ne doute pas plus de la erande influence de Pair 
que de celle de la lumiére sur la végétation; ou plutot ceux 
méme des physiciens qui ne reconnaissent pas comme aussl 
forte que je Vat dit Vinfluence de’ cette derni¢re, reconnaissent 
au moins la grande nécessité de lair dans cette op¢ration de 


la nature : et en effet, tous les phénomeénes que présentent 
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les plantes se réunissent pour prouver Vutilité et méme la 
nécessité de lair a la végétation. On sait avec quelle vigueur 
poussent les plantes qui y sont bien exposées, et la langueur 
qu’éprouvent les vegétaux qui en sont privés. 

2. C’est un fait bien constant et bien certain qu’il n’y a 
pas une plante qui, renfermée sous un récipient ott Vair n’est 
pas renouvelé, quand d’ailleurs toutes les autres circonstances 
lui seraient entiérement favorables, périt avec plus ou moins 
de promptitude , suivant la masse de ce fluide.qu’on hui ac- 
corde: tandis que si, au moment ot elle commence A lan- 
guir, on la sort de cette prison , et on la plonge dans lair 
libre, ou bien si on y en fait passer de ncuveau, sur-tout 
du gaz oxigene , elle reprend bientdt. sa premiere: vigueur et 
sa premiére force. On voit ce phénoméne bien plus en grand 
lorsqu’on compare l'état chétif et le peu d’accroissement que 
la méme plante présente dans un jardin étroit et resserré , 
avec la grandeur qu'elle acquiert dans un champ vaste, la 
faiblesse des moissons dans le voisinage des arbres avec 
Pabondance qu’elles offrent en rase campagne, la différence 
de beaucoup de végétaux croissant au fond des foréts sombres 
et. ombragées , avec leur hauteur et leur force quand ils ont 
cri dans un terrain libre et sur les croupes des cdteaux ou 
des montagnes. | 

3. Mais en quoi consiste cette influence, et of peut-on en 
trouver la cause? L’air atmosphérique est un fluide si abon- | 
dant en matériaux différens , outre Ja nature propre de ses 
deux composans , le gaz oxigéne et le’ gaz azote, outre la 
petite proportion de gaz acide carbonique qu il contient tou- 
jours, et sur-tout par rapport a la quantité d’eau si varide 
qwil dissout suivant une fonle de circonstances diverses ; 
qu'il est trés-difficile de déterminer par quelle matiére il sert 
si éminemment et si indispensablement a la végétation. Aussi 
cette partie du probléme de la physiologie végétale est - elle 
encore entiérement neuve , et n’a-t-elle point été résolue. Les 
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physiciens ont proposé différentes hypotheses dont Pexpé- 
rience n’a point encore fait reconnattre V’existence ou la 
verité. Les uns ont pense que Vair pénétrait dans les vege- 
taux, et y entretenait la vie par une espéce de respiration 
comme dans les animaux. Hales n’était pas éloigné de cette 
idée, d’aprés son experience de V’air qu’il avait vu passer de 
V’atmosphére dans les tiges , lorsqu’il faisait le vide dans le 
bas de celle-ci renfermée sous un récipient pneumatique. 
Mais cette expérience n’offre rien d’ applicable au mécanisme 
de la On puisque le vide, cause de ce passage de 
Pair, ne peut jamais avoir lien dans les plantes. On ne peut 
rien trouver dans ces étres qui ressemble a la respiration des 
animaux. 
_ 4. D’autres physiciens croient que l’air porte la nourriture 
aux plantes, que c’est dans atmosphere qu’elles la puisent 
toute entiére ou presque toute entiére ; que pour qu’elles Vy 
trouvent , il fant que ce fluide contienne toujours une égale 
proportion de ses deux principes fluides élastiques; que lors- 
gu il est épuisé de son gaz oxigene , qui sert spécialement a a 
Ja végétation , il ne peut plus entretenir cette ee » et 
qu ’alors les plantes y meurent. Quant a la nécessité de ce 
renouvellement , ils l’admettent dans celle de recevoir des 
especes dd? an ou une transpiration végé étale qui en con- 
vertit le gaz oxigéne en acide carbonique , ou dans celle de 
fournir par son absorption méme un des alimens du vegetal. 
LU’ une et l’autre de ces idées peuvent étre vraies en méme temps. 
cans expérience positive ou assez exacte n’a encore montré 
que Pune méritait exclusivement d’étre preférée 4 Pautre. 

5. La nécessité de l’air pour lentretien de la vie vegétale 
parait tenir si essentiellement a la presence du gaz oxigéene 
dans ce fluide, que, suivant les expériences de M. _ Ingenhousz, 
on peut faire végéter des plantes dans des gaz non respira- 
bles, spécialement dans du gaz azote et du gaz hidrogéne , 
pourvu gw on y introduise une certaine quantité de gaz OX1- 
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gene. I] parait que ce dernier, devenant l’excipient du carbone 
qui se dégage des plantes, et qui est un de leurs excrémens, 
passe ainsi a état d’acide carbomique, qui peut de nouveau 
servir lui-méme a la végétation , comme je le ferai vow dans 
un des articles suivans. | 


ie RAT Al ss eae 
\ 


De influence de Peau sur la végétation. 


1. L’eau est si utile a la végétation, et cette utilité est si 
frappante pour tous les hommes, que le plus grand nombre 
de physiciens la regarde comme le premier mobile de Vac- 
croissement des plantes, et comme le plus utile des matériaux 
qui entrent dans leur composition , depuis les expériences de 
Van-Helmont, de Boyle et dé Duhamel, qui ont fait croitre 
des arbres dans l’eau pure pendant plusieurs années, jusqu’a 
celles de Tillet, qui a prouvé que la nature du sol ot les 
germent est presque indifférente , et qu’elles ne de- 


5 
ai presque se la presence de Veau pour la germina- 


graines 


tion. Tons les essais des physiciens, toutes les observations 
des naturalistes et des agriculteurs se réumissent pour prouver 
la grande utilité de Peau dans la végétation ; et son seepet 
_tanice supérieure 4 tous les autres matériaux, est un fait ge- 
néralement reconnu, sur lequel on ne peut élever aucun 
a et dont explication a beaucoup occupé les savans. 

, Sul est nécessaire, pour assurer davantage cette influence 
premicre , cette grande utilité de Veau dans la végétation , 
de joindre aux essais exacts , mais toujours resserrés oe phy- 
siciens, les résultats également concluans par leur authenticité 


comme par leur masse, des expériences faites en grand, on 
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pourrait citer la fertilité des lenx toujours humides, la ri- 
_chesse des prairies arrosées, Vavantage des terres parcourues 
par des ruisseaux sur les terrains secs et arides 3 on pourrait 
invoquer la fameuse experience des débordemens annuels du 
Nil, et de la fertilité de VEgypte due a cette inondation , re- 
gardée par les habitans comme une favenr du ciel. Les faits 
empruntés de l’agriculture-pratique et de Vhistoire des pro- 
ductions des différentes contrées , fourniraient des preuves 
irrécusables , et qu’il est méme utile d’accumuler davantage, 
de cette influence bien avérée de leau sur la végétation. On 
en trouverait encore une également frappante dans l'industrie 
si remarquable de ces maratchers de Paris, qui tirent un si 
: grand ayantage des marais situés de toutes parts autour de 
cette immense ville, qui forcent la terre de se couvrir de 
_recoltes abondantes et non interrompues, et qui doivent 
cette presque étonnante série de productions végétales a la 
quantité enorme d’eau quils portent sans cesse dans’ leurs 
terrains , et aux arrosemens perpétuels par lesquels ils les fer- 
tilisent. 

Une question importante s’éléve relativement a cette in- 
fluence de eau dans la végétation : pour essayer de la ré- 
soudre , il faut commencer par observer de quelle maniére 
elle agit dans les divers organes des plantes. Il n’y a nul 
doute quelle ne passe par les racines, puisqu’une plante 
dessechée , fanée, se redresse, reprend de la fraicheur , et 
continue a végéter quand ses racines plongent dans l'eau ; 
puisqu’on voit des liqueurs colorées monter dans les vaisseaux 
de jeunes radicules blanches, et les impregner de leur cou- 
leur; puisqu’enfin toute plante, tout arbre dont les racines 
sont plus ou moins humectées on arrosées, pousse avec plus 
ou moins de yigueur, et remplit toutes ses fonctions. Cette 
eau monte dans les tiges et se aaa dans toutes les parties 
des plantes : elle s’écoule ou 3’ échappe em partie par les feuilles 
qui la reversent dans Vatmosphére ; et plus cette transpiration 


- 
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est abondante, d’aprés la chaleur et la qualité dissolvante 
de Pair, plus la siccion d’eau par les racines est considé- 
rable. 

4. Il n’est pas doutenx davantage que la germination s’optre, | 
sinon exclusivement , au moins en partie, a V’aide de lean , 
puisqwavant de germer les graines ont besoin d’en absorber, 
puisque toute matiére séche exclue la germination , et puisqu’il 
faut une terre humectée, ou une substance, une surface hu- 
mide quelconque, pour la faire naitre. Il ne parait cependant 
pas qwelle puisse avoir eu par Vaction de Veau seule, et 
que les graines enticrement plongées sous Veau puissent 
germer : on pense méme que cela n’a pas lieu pour les 
plantes aquatiques, dont les graines ne lévent qu 4 la surface. 
de lean , et dont quelques-unes se plongent ensuite dans la: 
vase pour y attacher leurs racines. Mais n’est-ce que par les | 
graines pendant la germination, et par les racines pendant 
la végétation , que l'eau pénétre ainsi les végétaux ? et n’y 
a-t-il pas d’autre voie par laquelle elle s’introduit dans les 
plantes ¢ 

5. La plupart des physiciens qui se sont occupés de la phy- 
sique des végétaux ont pensé que les feuilles des plantes étaient 
chargées de vaisseaux et de pores absorbans , par lesquels 
elles aspiraient ou pompaient dans Vatmosphére l’eau qui 
s'en s¢parait sous forme de rosée, et que cette absorption., 
qui pouvait suppléer a celle des racines quand la terre était 
seche , se faisait sur-tout les nuits et dans les temps de la 
rosée. On a niéme invoqué, pour appuyer cette opinion, la 
difference des deux surfaces de fevilles, si bien observée par 
Bonnet , et qui est telle dans leur structure comme dans leur 
fonction, que, placées sur Veau par la page inférieure ou 
matte , les fewilles restent vertes ou végétent ; et, posées sur 
le méme liquide par la page supérieure ou lisse, elles se 
desséchent et périssent, ou vivent beaucoup moins long-temps 


que les autres. La premucre surface était réputée absorbante 
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on inhalante; et la seconde, exhalante. Mais on ne voit pas 
comment et par quelle force Peau atmosphérique pourrait 
pénétrer ; comment elle pourrait , sans repousser les liquides 
contenus dans les vaisseaux des plantes , s’insinuet dans les 
canaux gue ces liquides occupent, 4 moins que de supposer 
un vide; et Von sait que celui-ci n’est pas prouve. 

6. De quelque maniere et par quelque voie que Veau s’in- 
sinue daus les vaisseaux des plantes , toujours est-il certain 
qu'elle les parcourt continuellement , qu’elle pénétre tous les 
organes et tous les points, qu'elle s’y renouvelle sans cesse , 
que ce renouvellement et cette circulation sont nécessaires a 
Pexistence des végétaux , puisque la force et la promptitude 
de la végétation suivent assez exactement la proportion d’eau 
absorbée. Il ne s’agit plus que de savoir a quoi l’eau est utile 
dans la nutrition des végétanx; car c’est par leffet de son 
introduction , de son séjour et de son passage dans leur inté- 
rieur, que les plantes croissent. Voici ce que l'état de la science 
a permis jusqu’ici de découvrir. L’eau qui passe et se filtre 
A travers les racines , entraine d’abord avec elle tout ce qu'elle 
prend dans la terre qui en est imprégnée 3 et, sous ce point 
de vue, elle est d’abord le véhicule de tout ce que la terre 
peut contenir d’alimentaire pour les plantes. 

7. On a bien prouve anjourd’hui que eau imprégnée d’air 
et de quelques fluides élastiques dissolubles était beaucoup 
plus utile a la végétation que de lean sans air y que de Veau 
bouillie. Voila pourquoi lean de neige, qui, a mesure qu'elle 
fond peu a peu, reprend l’air qu’elle avait perdu, et s’insinue 
4 cet état d’aération dans la terre ow elle arrose les racines, 
procure dans les premiers jours de printemps un accroisse- 
ment si prompt et si remarquable. C’est par la méme raison 
gue l’ean dune pluie fine et douce , qui, apres avoir traverse 
une partie de Yatmosphere, et y avoir pris une quantite no- 
table d’air, couvre également .et pénctre graduellement le 


terrain om sont implaniées les racines , atigmente avec activité 
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la crue des plantes. On remarque encore que, quand On 
arrose des plantes avec de l'eau de puits ou de citerne » la 
véegétation en est beaucoup moins forte que lorsque l'eau 
darrosement a coulé plus ou moins long-temps auparayant 
avec le contact de l’air, dont elle a pu se saturer. 

8. Les diverses mati¢res contenues dans la terre et qui 
peuvent contribuer a la nutrition végétale , y sont sous une_ 
forme stche et solide, qui ne leur permet pas de pénétrer le 
tissu des racines, et par conséquent celui des tiges des plantes. 
Crest Veau qui charie, soit comme suspendues par leur di- 
vision extrcéme, soit comme dissontes par un véritable agent 
chimique approprié , les molécules de diverse nature qui peu- 
vent servir de nourriture aux plantes. Ainsi c’est l’eau qui 
donne a ces molécules nourricieres pour les végétaux, la forme 
liquide qui leur convient, et sans laquelle ces molécules ne 
seraient jamais introduites dans leur tissu. Plus il passe de 
ce dissolvant , et plus Pon doit concevoir qu'il éléeve avec 
lui de maticre alimentaire dans les organes des plantes. On 
verra que l’eau peut apporter ainsi jusqu’a la terre silicée, qu’on 
retrouve en effet dans analyse végétale aprés la séparation de 
tous les matériaux dissolubles, salins , inflammables , etc. 

g. Il est presque inutile de faire remarquer qu’en passant 
sans cesse dans les vaisseaux des végetaux , en y portant les 
substances diverses propres a.en augmenter les matériaux et a 
leur donner Vaccroissement, Veau en distend, en remplit , 
en gonfle , en alonge les canaux; qu'elle en soutient les 
mailles , les aréoles, le tissu, en général, au degré de dis- 
tension convenable; qu’ainsi l’on concoit trés-bien comment , 
apres une sécheresse, un hale, un contact des rayons bri- 
lans du soleil, les plantes fanées , dont le feuillage plissé, 
penche et tombant, menace méme de passer a un état plus 
souffrant et a une mort certaine si leur soif n’est pas satis- 
faite, s’élevent, se redressent, présentent leurs feuilles dans 
extension et avec le développement , l’épanouissement , la 
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coloration conyenables a leur existence, et recommencent 
bientét a pousser avec plus de vigueur qu’auparavant. 

10. Personne ne doute encore que l’eau toute entiere entre 
comme telle, et sans décomposition , dans les principes cons- 
‘tituans des plantes, et ne fasse partie des clémens qui les 
ren Ainsi l’eau fait la base de la seve et de tous les 
sucs qu’on y rencontre } ainsi elle y ‘tient en dissolution les 
acides , les sels, les extraits; elle y ramollit les mucilages, etc. 
Telle était la seule idée que les anciens chimistes avaient de 
Vusage de eau dans la végétation ; ils la poussaient jusqu’a 
croire que l’eau existait solide dans plusieurs composés végé- 
taux. Aujourd’hui l’on a une opinien plus grande de son ut- 
lite végétative. 

ee Depuis que Lavoisier et le citoyen Berthollet se sont 
occupés de cet objet en 1785 et 17895 depuis qu’Ingenhousz 
a reconnu que des feuilles pone dans l’eau et exposées au 
soleil exhalaient du gaz oxigene, on a pensé que l’eau se 
décomposait dans les vaisseaux des végétaux , et particulic- 
rement dans ceux de leurs feuilles; que cette décomposition 
était favorisée par le contact de la lumiere , sur-tout par celle 
du soleil ; que par Veffet de cette décomposition , linverse 
de celle que les chimistes en opérent par les corps combus- 
tibles , Peau déposait dans. les plantes son hidrogene, qui y 
formait en partie les huiles, les extraits , les parties colo- 
rantes ; qu'une portion de son oxigene s’y fixait en méme temps 
pour y constituer les oxides muqueux sucré , féculent , etc. , 
ou les acides végétaux ; que la plus grande partie de ce prin- 
cipe oxidant et acidifiant, détaché ou séparé de Vhidrogine, 
et fondu par le calorique de la lumicre, prenait la forme de 
gaz, et sortait souvent avec ‘rapidité de la surface. des vé- 
gciaux. y et spécialement de leurs feulles pour se répandre 
dans Vatmosphere. 

12. Ainsi par cette découverte de la décomposition de Peau 
dans les feuilles frappées par les rayons du soleil, on a trouvé 
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tout a la fois une ingénieuse explication de la grande utilite 
de ce lquide pour la végétation, et une source des deux 
principaux élémens qui entrent dans la composition des ma- 
tériaux des plantes, parmi lesquels on sait assez que ’hidro- 
gene joue le principal réle ; et la maniére de concevoir com- 
ment, par un mécanisme bien simple’, la nature renouvelle 
Vatmospheére , et lui rend, au moyen de la végétation » qui 
dans ce sens est une décombustion , Poxigene que tant de 
causes réunics lit enlévent sans cesse. Ainsi l’on est parvenu, 
par la connaissance d’un phénoméne simple et d’une cause 
unique, a rendre raison d’une foule de faits et de circons- 
tances compliquées dont on ne concevait pas auparayant l’exis- 
tence ou les rapports avec la physique. I faut remarquer 
cependant qu'il est quelques physiciens modernes qui nient 
cette décomposition de leau par les fewilles vivantes , 4 Vaide 
du soleil qui les frappe. On verra bientét sur quoi ils se 
fondent. 


Ole Le Se 


De Pinfluence du gaz acide carbonique, et de 
quelques autres gaz sur la végétation. 


1. Aprés les principales découvertes sur la différence et les 
proprictés des diverses espéces de fluides élastiques, on a 
cherché a déterminer leur action et leur influence sur la vé- 
gétation. Il a été bientét reconnu qu’aucun autre gaz que 
Vair ordinaire et le gaz oxigene ne pouvaient entretenir ce 
grand phénomene, et qu’d cet égard il .présentait une 
analogie bien marquée avec la vie des animaux et la com- 
bustion. 


2. Mais on s’apergut, dans le cours de ces recherches, que 
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fa pureté de Lair n’était pas, a beaucoup pres, aussi indis- 
pensable pour Ventretien de la végctation que pour celui de 
la respiration 3 que les végétaux continuaient 4 vivre dans un 
air assez altéré on gaté pour ne pas pouvoir servir a la vie 
des animaux ; que la plupart poussaient méme plus fortement 
dans un air un peu impur que dans de trés-bon air; et que, 
dans ce dernier cas a Wagr gaté qui servait A cette végétation 
un plus vigoureuse, s’améliorait sensiblement » au moins 
dans les premiers temps de cette action, au lieu de continuer 
a s’infecter comme il le fait par toute espéce de combustion 
et par la respiration des animaux. 

3. Quand le dernier fait cité , celui des plantes vegétant avec 
plus de vigueur dans de l’air gaté que dans de lair tres-pur, etit 
été confirmé par des experiences assez, nomibreuses , ul fallait 
. déterminer 4 quoi Ce singulier effet était dis quel genre d’alté- 
ration dans lair, loin d’étre nuisible, semblait etre profitable 
a la végétation ; quel gaz, diminué ou ajouté dans l’atmos- 
phere , produisait cet effet singulier , et par quel mécanisme 
il était récllement produit. Quoique cette détermination ne 
Solt pas encore entiérement complete, on a cependant trouvé 
en la recherchant quelques faits importans , et qui peuvent 
au moins servir a résoudre une partie de la grande question 
qu’elle renferme. 

4. On a reconnu , soit par Vanalyse méme de lair gaté 
par les animaux et encore bon pour la végétation , soit 
par la composition artificielle de mélanges adriens ot lon a 
fait végéter des plantes ,' que c’était A une certaine proportion 
d’acide carbonique contenu en quantité beaucoup plus grande 
que dans Vair ordinaire , que cet usage avantageux a la vegé- 
tation avait lieu. M. Ingenhousz s’est assuré qu’en introduj- 
sant dans du gaz azote et dans du gaz hidrogéne , qui chacun 
isolément ne peuvent servir a entretenir la vie des végétaux , 
une certaine quantité de gaz azote, ils en devenaient suscep- 
tibles. M. Humboldt a trouvé depuis que hunit ou dix centiémes 
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de gaz acide carbonique, ajoutes a Vair de Vatmosphére , le 
rendaient extrémement propre a la végétation; et que tel était 
_quelquefois l’état de certaine partie de Pair des mines, on une 
classe entiere de plantes cryptogames germait et poussait avec 
activité. 

5. Cette utilité de Vacide carbonique pour la végétation , et 
influence qu'il a manifestement sur cette fonction, se recom- 
naissent encore dans l’eau qui en est impréegnée , et qu’on sait 
étre beaucoup plus propre a Varrosement que lean ordinaire. 
Il n’est presque pas d’eau souterraine , filtrée a travers les 
couches de terre végétale , qui ne contienne une proportion 
quelconque d’acide carbonique ; et cette eau, absolument 
comme on l’observe pour les animaux, non seulement n'est 
pas dangereuse comme le gaz acide pur pour Ventretien de 
la vie végétale, mais méme elle contribue éminemment a en 
augmenter lactivité et a en accroitre l’énergie. . 

6. L’action que cet acide produit , soit comme gaz ajouté 
a Pair ou plongent les plantes, soit comme dissous dans l'eau 
que leurs racines absorbent, soit comme uni a la vapeur 
aqueuse ‘ou a la rosée qui mouitte leurs fenilles, parait étre 
due 4 sa décomposition , opérée dans le tissu méme ie ces der- 
niers organes 3 comme cela résulte des expériences de M. In- 
genhousz et du citoyen Sennebier. Dans ce genre de décom- 
position analogue a celle qui a leu par le phosphore chaufté 
avec le carbonate de soude, celui de chaux, etc., le carbone de 
Vacide carbonique est séparé de son oxigéne , se combine 
avec de ’hidrogtne, de Voxigtne, etc., pour former les di- 
vers matériaux immeédiats des plantes qu’on sait contenir ces 
premiers principes; et la plus grande partie de son oxigéene. 
-qui en forme les 0.72, se dégage en fluide élastique qui se méle 
4 lair et Vaméliore. 

7. On ne peut méconnattre dans cet effet ume des sources 
du carbone gui existe dans les plantes, et qui fait st souvent 
la plus forte proportion de leurs élémens constituant 3 e 


a 
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tandis que cette manicre Vexpliquer ce mode d’intromission 
dans les filitres végétales rend une raison trés-satisfaisante de 
Pinfluence utile du gaz acide carbonique contenu dans lair 


‘gaté sur les plantes , elle a Pavantage de faire concevoir un 


des phénomenes les plus difficiles, les plus abstraits et les 
plus profondément cachés qui existent dans la physique végé- 
tale , celui de la formation des composés charbonneux qui 
existent si abondamment parmi les matériaux des plantes. 

8. Ce ne peut étre qu’a la méme cause qu'on doit rapporter 
un effet également remarquable produit sur les véegetaux par 
le gaz hidrogéne carboné. Ce gaz pur tue assez promptement 
ces étres organiques ; mais mélé en certaine proportion avec 
de lair ordinaire , il en augmente manifestement la propriété 
productive dans la végétation. II y a méme des circonstances 
irés-connues des cultivateurs, ou ce gaz se dégageant des ma- 
rais , des mares, des tourbiéres , des fumiers corrompus, des 
€aux qui en proviennent, des étables, etc., et se portant sur 
des plantes qu'il enveloppe de toutes parts, les fait crottre 
avec une grande rapidité , et leur fait méme quelquefois con- 
tracter, au sein de ce rapide accroissement, une odeur et 
une saveur qui en attestent l’influence. Il est trop évident , 
pour exiger ici une explication plus détaillde , que cet effet 
est di. aux mémes causes, et tient 4 la méme théorie que Din- 
fluence de l’acide carbonique 3; et que si l’action du gaz hix 
drogéne carboné est plus prompte que celle de ce dernier ; 
cela dépend de ce que le carbone qu il contient est plus 4 nu 
et plus disposé a pénétrer les vaisseaux des plantes que celui 
qui uni 4 Poxigéne y est plus profondément adhérent et plus 


difficile a en séparer. 
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De Pinfluence du sol, et de son amendement 
sur la végétation. 


1. En voyant les végétaux fixes dans la terre, les hommes 
ont toujours dt penser que le sol ow plongent leurs racines 
fournissait la prmectpale matiéere a leur nourriture, et qu’ils 
en tiraient toutes les qualités qui les distinguaient. De la 
cette ancienne notion du rapport des terrains avec les produc- 
tions, dont on a presque toujours fait un des dogmes princi- 
paux ou fondamentaux de l’agriculture. Les mémes idées sur 
Vinfluence de la terre pour favoriser tel ou tel végétal, ou 
donner a cette plante un caractere particulier , se sont toujours 
propagées depuis Vantiquité jusqu’a nous, et il n’y a pas un 
seul cultivateur de nos jours qui ne soit persuadé que les 
plantes ne tirent du terrein ow’ elles croissent des caractéres 
qui en dépendent exclusivement , tels qu’une saveur, une 
odeur particuliere, etc. 

2. On ne peut douter en effet , et trop d’exemples le con- 
firment , que la qualité des terrains se communique aux 
végétaux qui y sont places ; elle forme ce qu’on nomme godt 
de terroir. Ainsi les raisins, les fruits, mais’ sur - tout les 
légumes , les tiges, les fenilles, les racines, prennent dans 
les marais une saveur, une odeur, une consistance, une 
couleur manifestement dépendantes des qualites de la terre ou 
elles ont crfi. On peut pousser cette remarque jusqu’aux vins 
produits par la fermentation , résultat d’une altération pro- 
fonde éprouvee par les sucs végétaux : on sait qu’ils participent 
A la nature du sol of la vigne a pousse, et qu’on y recon- 
natt dans ce qu’on nomme le bouquet , la différence d’un ter- 
rain sec, sablonneux, siliceux, de pierre a fusil, ou d’une 


terre humide, trop grasse et trop forte. Ces données générales , 
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dont il n’est pas permis de douter, ainsi que celles qui sont 
relatives a la disposition particuliére de tel terrain pour donner 
naissance A de certaines productions , prouvent sans réplique 
quil y a une influence directe de chaque sol sur les produc- 
tions végétales. 

Mais sy cette vérité est bien établie, il en est une égale- 
ment certaine, c’est que ce qwon nomme Zes terrains sont des 
poussitres ou des masses trés-compliquées dans leur mélange 
et leur composition , et que pour détermimer avec exactitude le 
genre d’action qu’ils exercent sur les végétaux dont ils modi- 
fient la plupart des proprictés , il est nécessaire de rechercher 
en particulier ce qui est di a la terre proprement dite, et ce 
que produisent les substances etrangeres aux molécules ter- 
reuses qui y sont melangées. La premitre constitue la base 
du terrain 4 proprement parler, et les secondes appartiennent 
plus ou moins aux engrais, dont il sera question dans ’article 
suivant. : 

4. On chercherait en vain une terre pure et isolée parmi 
les terrains ot croissent les vegetaux. Le sable le plus aride, 
le plus sec, le plus fin, le plus voisin de la terre silicée pro- 
prement ah > est aR es un mélange de quartz, d’alumine , 
et souvent d’un peu de matiére calcaire. Pour déterminer de 
quelle manicre chaque substance terreuse contribue a la vegé- 
tation ou a l’entretien des vegetaux, les chimistes, qui ont fait 
les premiéres applications de leur science a Pagriculture et a 
la physique vegétale, ont- examiné en particulier la maniére 
dont les graines se comportent dans clague terre pure pré- 
paree chimiquement ; et quoiqu’sl résulte de leurs essais que 
ces graines germent trés-bien et lévent dans les terres anides 
bieu lavées , insipides, et privées de toute molécule saline , 
pourvu gue ces terres soient humectées, il est aussi. bien prouvé 
qu’aucune d’elles ne favorise exclusivement ni fortement la 
vegetation. On peut aussi faire germer les. graines dans les 
poussiéres ou limailles mdtalliques , et sur des éponges,, du 
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coton, de la filasse, etc. , abreuvées d’eau ; mais dans ces mi- 

lieux la végétation ne dure pas long-temps, ou ne va pas jusqu’a 

son terme, 4 moins que cela ne soit dans des plantes délicates , 

fréles , petites, qui n’aient besoin que de trés-peu de subs- 
tance pour nourriture. 

5. On a conclu cependant de ces épreuves que le sol ne 
faisait pour les végétaux qu’un simple soutien; qu’il logeait et 
arrétait les racines ; qwil entourait seulement celles-ci de ’eau 
et des matiéres nourriciéres dont elles ont besoin, et dont il 
n’était que le réceptacle 5 qu’il ne doit étre que trés-facilement 
perméable pour les racines, retenant assez d’eau pour les en- 
tretenir toujours humectdes , assez divisé pour laisser passer 
Yair entre ses molécules et méme une partie de la lumicre , 
point compact pour ne pas comprimer les fibrilles radicales. 
On ne peut guére douter qu’une petite portion de la terrg 
elle-méme ne pénétre les racines, et ne soit portée dans l’in- 
térieur du végétal par VPabsorption dont ces organes végetaux 
sont susceptibles, et par son état de division ou méme de 
dissolution dans l’eau. | 

6. Bergman, dans sa dissertation sur les ferres géoponiques y 
conclut d’un grand nombre d’essais que la meilleure des terres 
pour la production végétale doit étre un mélange de deux par- 
ties de terre calcaire, d’une partie de magnesie, de quatre 
parties d’alumine, et de trois parties de sable. ‘Toutes les re. 
cherches des modernes leur ont appris que les sels ne contri- 
buaient en rien a la végétation ; quwil y avait leu de croire 
au contraire qu’ils y nuisaient constamment ; que des terres 
pures seules ou des mélanges de plusieurs de ces terres entre. 
elles n’y étaient pas propres 5 que les terres fertiles perdaient 
toutes leurs proprictés par Paction du feu. Ces derniers faits 
ont été sur-tout vus par M. Giobert, chimiste de ‘Turin. 

7. De tous les essais qu’on a vari¢s de mille maniéres sur 
les rapports des terrains avec les végétaux qu’on leur confie, 


il est sorti un résultat uniforme, constant, et par consequent 
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certain ; c’est que parmi les matiéres qu’on rencontre dans le 
mélange des terres formant le sol, celle qui contribue le plus 
stirement a la fertilisation est la terre calcaire. Il n’y a mi 
éguivoque , ni incertitude , ni contradiction sur ce fait. On 
Vattribue a ce que la plupart de ces corps calcaires retiennent 
quelque chose de leur ancienne origine animale, qui devient 
une sorte d’engrais. Je ne doute pas pour ma part que ce ne 
soit 4 Vacide carbonique quwil faille attribuer cette fertilité. 
Quoi qu'il en soit, il est si vrai que la matiére calcaire est 
la plus utile de toutes les substances terreuses ou salines ter- 
reuses pour la culture, que c’est avec elle que les agriculteurs 
renouvellent souvent leurs terres. 

8. Il faut savoir cependant que quoigue la terre calcaire 
soit l’"amendement le plus fréquent et le plus utile qu’on 
puisse employer, et que c’est pour cela que la marne tient le 
premier rang, méme parmi les engrais , l’art d’amender les 
terres , considéré dans sa plus grande latitude, ne peut pas 
tre circonscrit dans un seul procédé , mais qu'il doit varier 
suivant la nature du terrain sur lequel le cultivateur doit agir. 
La marne et la craie conviennent certainement dans une 
terre forte et trop argileuse ; mais une terre trop uniformé- 
ment calcaire ou sablonneuse peut exiger au contraire de l’ar- 
gile, pour lui donner la portion de lant qui lui manque , et 
la propriété de ne pas se sécher trop vite, de retenir Peau 
un peu plus fortement qu’auparavant. 
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1. Ila été prouveé ci-dessus que les terres pures et isoldes 
ne servaient pas directement a la vegetation ; que l’eau seule 
pouvait y suffire 4 la rigueur, mais quelle ne fournissait 
cependant pas tous les principes nécessaires A la fertilité et A 
Paccroissement complet des plantes : en sorte, par exemple , 
que la plupart ne parvenaient pas a donner des fruits . one 
qu’au moins la végétation en était faible. Quoiqu’on ait cru 
long-temps que les plantes se nourrissaient par leurs feuilles , 
et qu’elles tiraient leur aliment de l’air , de maniére qu’elles 
paraissaient pouvoir crottre au moyen de l’eau, de la lumiére : 
de la chaleur, du gaz oxigéne et des fluides élastiques com- 
posant ordinairement Patmosphére, il n’en est pas moins re- 
connu, par toutes les données et les experiences agricoles , 
que la plus grande partie de la nourriture des végétaux est 
puisée dans la terre, et que celle-ci influe beaucoup sur leur 
état, leur force, la rapidité de leur croissance, la nature la 
saveur , Podeur de leurs fruits, etc. 

2. On a observe depuis long-temps que la terre, en four- 
nissant aux végétaux les principes nécessaires 4 leur accrois- 
sement , s’épuisait au bout de quelque temps, et quil était né- 
cessaire de lui rendre ce qu’elle perdait : d’ott on a conclu que 
quelque chose passait de la terre dans les plantes , et que cette 
portion nécessaire a la végétation se dissipait peu a peu, de 
maniére qu’on était forcé de la restituer au sol. C’est Vaddition 
de cette substance nourriciére et vegétative a la terre quwon 
nomme engrais. La nature elle-méme fournit Vexemple de 
cette nécessité de réparer sans cesse la perte que fait le sol 
par les végétanx qui le péenctrent et le couvrent 5 elle lui rend 


chaque année ce que les plantes absorbent, par les débris de 
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eclles qui meurent, s’accumulent sur la terre, y pourrissent , 
s’y décomposent, et forment ainsi des couches successives d’une 
espece de terreau ou terre végétale dans laquelle les germes 
se développent bien et les racines Ais pag le principe de la 
nutrition végétale. 

3. C’est par ce mécanisme naturel que les leux chargés 
d’arbres et de vegetaux divers croissant de toute part au- 
dessous deux, se remplissent a une plus ou moins grande 
profondeur d’une terre vegétale, qui en assure pour lon g-temps 
la fécondité. C’est cette couche de terreau fertile que Phomme 
trouve apres le défrichement des foréts antiques, et dans lequel 
ul confie les germes et les graines de beaucoup de plantes qui 
y prennent un prompt et grand accroissement. Ainsi s’éta- 
blissent par la succession des sitcles ces terres d’une fertilité 
imépuisable que Phomme prend des mains de la nature dans 
les immenses foréts de Amérique, dont il conimence par 
abattre ou consumer les anciens habitans végetaux, avant d’y 
commencer ces cultures utiles de plusieurs plantes que nos 
climats ‘tempérés ou froids ne pourraient pas alimenter. 

4. Le cultivateur imite le procédé de la nature lorsqu’une 
terre lui parait épuisce de ses sucs nourriciers par une trop 
longue et trop forte végétation ; il y instre, en la remuant 
avec la charrue ou avec d’autres instrumens, des débris de 
matieres végétales et animales qu’on nomme engrais. Le plus 
souvent ces débris sont formés par les pailles qui ont servi de 
litiere aux animaux, et qui, imprégnées de leurs urines et de 
leurs excrémens, sont entassées pour les laisser s’échauffer , 
fermenter , se corrompre, s’affaisser, et devenir ce qu’en 
nomme du fumier. Les feulles d’arbres également amonce- 
lées, arrosées, échauffées , fermentées , ramollies et décom- 
posées, sont aussi employées aux mémes usages. Les os des 
animaux, les cornes, les bois eux-mémes, coupés en copeanx 
ou en fragmens, ou moulus en poussiére , servent souvent 


encore d’engrais dans quelques pays. Dans plusieurs, on des- 
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tine a cet usage les excrémens humains long-temps gardés ; 
quelquefois méme convertis en une matiére séche inodore , 
connue sous le nom de poudrette. 

5. C’est dans la méme intention , mais avec un moyen 
bien plus grand, bien plus immédiatement utile, que dans 
les grandes expioitations de terres dirigées par des hommes 
éclairés , on place sur des terrains épuisés ou seulement ap- 
pauvris , des animaux et sur-tout des moutons, qui, en y 
trouvant une nourriture encore suffisante a leurs besoins, ren- 
dent immédiatement a la terre, soit par les excrémens liquides 
et solides qu’ils y déposent, soit par le suin ou la matiére 
de la sueur qu'ils y laissent transpirer en s’y couchant, plus 
encore qu’ils ne lui ont emprunté. Ce moyen de fumer les 
terres suppose a la vérité des dépenses ou premiéres mises d’une 
haute valeur ; mais il récompense largement Vagriculteur qui 
le pratique, et dont toute la spéculation roule, comme on voit, 
sur la conversion réciproque des maticres végétales en sub- 
stances animales , et de celles-ci dans les premicres. 

6. La physique a long-temps gardé le silence sur la cause 
de Paction ou sur le mécanisme de ces engrais. L’ancienne 
chinue Vexpliquait par une théorie de sels et de stimulans que 
les déconvertes modernes releguent parmi les fables ou les 
erreurs. C’est spécialement dans cette derniére classe que cette 
théorie est placée par des essais agricoles modernes , dont le 
résultat a prouvé que le véritable sel introduit dans la terre 
uiuisait a la production des plantes qui y étaient élevées. Les ana- 
lyses pneumato-chimiques ont fourni des notions plus exactes 
sur Vinfluence des engrais, en apprenant que les plantes sont 
formées d’hidrogene , de carbone, d’oxigéne et quelquefois 
d’azote, de soufre et de phosphore, sans compter la chaux , 
la silice et la potasse. S’1l n’existe que ces seuls principes 
dans les matériaux des plantes, il est bien évident qu’elles 
n’ont besom que d’eux pour croitre. 7 

7. Ce raisonnement suffit pour conduire a la connaissance 


} 
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de l’action des engrais. On trouve en effet dans les substances 
composées qui les forment ces premiers principes en abondance 5 
Phidrogéne y est contenu si abondamment, qwil s’en échappe 

-souvent sous la forme de gaz pendant leur destruction. Le 
carbone s’y montre par la couleur noire que prennent les fumiuers 
faits, et dans la nuance du terreau dans lequel ils se chan- 
gent. Ce qu’on nomme l’eau de fumier n'est, pour la plus 
grande partie , si l’onen retire par la pensée Pammoniaque et les 
substances animales qui y sont mélangées comme étrangeres , 
que de eau tenant en dissolution du carbone, qu’on y voit se 
déposer en la gardant quelque temps. ‘Tl se dégage perpétuel- 
lement des terreaux du gaz acide carbomique ; en sorte quwil ne 
manque rien a ces corps composés pour fournir la nourriture 
des plantes, et qu au contraire la maticre alimentaire qiils 
donnent est d’une telle abondance, qu'il est facile d’expliquer , 
d’aprés cela, comment la végétation y est si forte et V’accrois-_ 
sement des végétaux si rapide. 

8. On peut méme jiger de la , et en comparant l’influence du 
sol a celle de lair, pour la célérité de la croissance des plantes et 
Ja vigueur de la végétation, que le sol y contribue beaucoup par 
les engrais dont on le charge , et que les racines pompent avec 
une grande énergie les diverses maticres alimentaires sous forme 
liquide, tandis qu’il n’en passe que tres-peu par les feuilles , 
qui sont plutdt des organes transpiratoires. Il n’est pas moins 
exactement prouvé a l’observateur que l’eau est le véhicule 
commun des terres, de Vacide carbonique, du carbone et de 
Phidrogene presque isolés, qui sont portés dans les organes des 
végétaux ; que c’est pour cela que sa présence est si nécessaire 
dans la terre of: plongent les racines, et qu'elle y joue le double 
role de favoriser la décomposition lente et successive des ma- 
tires végétales formant les engrais, et une sorte de dissection 
de leurs parties, et d’entrainer celles-ci dans les vaisseaux ab- 


sorbans des plantes. 


9. Les engrais ou les matieres organiques qui les forment 
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par le mélange de leurs molécules avec celles des terres pro- 
prement dites, ont un autre effet encore que celui de fournir 
Valiment aux racines des plantes ; ou plutét ce dernier effet 
principal est accompagné d’un autre auxiliaire, 4 la vérité, | 
mats non mois utile. On sait que ces engrais éprouvent une 
fermentation continuelle qui les atténue ,-les divise , les dé- 
compose. Ce mouvement ne peut pas avoir leu sans élévation 
de température , et cette chaleur produite doit favoriser beau- 
coup la végétation. Les terres trés-riches en principes nutritifs , 
qu’on emploie dans les couches et les serres des potagers et 
des jardins de botanique , terres qui contiennent beaucoup de 
fumier de crottin de cheval, de tannée, sont si chaudes, qu’en 
y enfoncant la main on trouve une grande différence entre la 
température extérieure et celle de ce milieu solide. Aussi y fait- 
on germer beaucoup de graines qui n’en sont point susceptibles 
dans notre sol, et y éléve-t-on un grand nombre de plantes 
qui périraient ou languiraient dans nos terres ordinaires. Les 
agricultenrs savent qu’en employant du fumier mal consommé 
ou trop pen fermentd , il procure une végétation trop hative et 
dangereuse dans nos climats, oti le froid peut saisir ou tuer si 
facilement des plantes délicates trop tot levées. Il n’y a d®autre 
raison du som quils ont de ne pas employer ce fumier trop 
frais et trop fort, que la chaleur violente qu’il occasionne dans 
la terre par la fermentation qwil subit : aussi le nomment-ils 
trop chaud avec bien de la raison. I] est si vrai que les engrais 
fermentent fortement, qu’on en retire a une certaine épogtie 
des acétites alcalin, calcaire et ammoniacal par la lessive, et 
qu’on en dégage une forte odeur de vinaigre par Vaction des 
acides plus puissans qu’en y verse. 

iro. Il est encore un dernier effet qu’on doit observer dans 
les engrais, et qui a été découvert par le docteur Ingenhousz 3 
c"est la puissance qu’ils paraissent exercer sur Patmosphere , 
Pabsorption de l’oxigéene atmosphérique qu ils ‘opérent, et la 


transmission quils en font sans doute dans les vaisseaux ab- 
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sorbans des racines. Quand on expose une terre végétale an 
contact de l’air dans un appareil fermé, et quand on examine 
eet air quelque temps apres, on le trouve privé dune portion de 
son oxigene 3 cette privation va bientdt jusqu’a absence totale : 
en sorte que c’est un des moyens les plus siirs de se procurer 
aujourd’hui le gaz azote atmosphérique. Quoique M, Hum- 
boldt ait cru reconnaltre cette propri¢té absorbante dans les 
terres pures , et sur-tout dans l’alumine et la magnésie , 1] n’est 
presque pas douteux qu'elle doit étre beaucoup plus énergique 
dans celles qui sont mélées de maticres végétales, et que celles- 
ci formant les engrais se comportent, a Pégard de Poxigéne 
atmosphérique , comme des espéces de combustibles qui ont 
beaucoup de tendance a s’oxider , et auxquels les racines en- 
lévent ce méme principe quand leau les y a fait pénétrer. 

11. On ne peut pas douter que cet oxigene , fixé et préci- 
pité de lair dans les engrais, ne joue un réle plus ou moins 
unportant dans la végetation , quand on le considere comme 
propre a convertir le carbone des engrais en acide carbonique , 
si utile 4 l’accroissement des plantes lorsque l’eau le leur offre 
dissous et liquide ; et quand, d’un autre cété, on observe 
Veftet que produisent sur la nutrition végétale les lessives d’acide 
muriatique oxigéné mélées 4 la terre ol plongent les racines. 
Le citoyen Pajot-Descharmes , qui applique avec succés aux 
procédés des manufactures les phénomenes chimiques, a 
remarqué que des lessives trés - étendues a la vérité d’acide 
muriatique oxigéné , et qui avaient deja servi a plusieurs 
opérations , jetées sur la terre dans un jardin, avaient avance 
singulicrement Vaccroissement des plantes qui occupaient la 
région ainsi arrosce. En rapprochant cette observation des 
faits observyés par MM. Ingenhousz et Humboldt, on voit 
clairement que Vabsorption de Poxigene est un des effets les 
plus fécondans et les plus utiles des engrais. 


ro 
les connaissances chimiques modernes, résulte la connaissance 


12. De ces données si agrandies et si bien expliquées par 
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des effets que produisent le remuement de la terre et le labour, 
si recommandés par tous les agriculteurs habiles. On voit qu’en 
retournant la terre 4 une certaine profondeur, non seulement 
on la rend plus légére , plus meuble , plus divisée, plus per- 
meéable , on détruit les mauvaises herbes et les insectes qui | 
Vhabitent et l’épuisent , mais on reporte a la surface lengrais 
profondément enfoui ; on distribue également dans tous les 
pots ot doivent ramper les racines cette nourriture pré- 
cieuse 3 on rend aux portions épuisées ce que la végétation 
precedente leur a enlevé. En renonvelant ainsi toutes les sur- 
faces du terreau,, le labour expose a l’air cette matiére qui tend 
a le désoxigéner 5 et en augmentant Pabsorption de l’oxi- 
gene par le sol , il accroit sa puissance végttative dans 
un degré proportionnel au renouvellement des surfaces; il 
multiple, en un mot, cette combustion tacite dans laquelle 
consiste en grande partie l’influence de lair, qu’on expliquait 
autrefois si vaguement par les sels qu’on croyait déposés dans 
la terre 3 a cette époque encore prés de nous, oti la physique , 
peu avancée encore , et se contentant de ces lueurs hypothé- 
tiques qui en constituaient alors toute la théorie , n’avait 
point acquis, sur la nature de lair et sur la composition des 
miatiéres vég¢étales, les connaissances exactes quelle possede 
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Des fonctions des végétaux , ou des phénoménes 
gwils présentent pendant leur vie, et du mé- 
canisme par lequel se forment les composés 
qui les constituent. 


1. Ce quia été exposé dans les huit articles recddens offre 
une série de faits sur tous les matériaux qui servent a la for- 
mation des végétaux , qui se changent véritablement en leur 
propre substance , quils ont le pouvoir de convertir en com- 
posés ternaires ou quaternaires, et de s’approprier de maniere 
a prendre de l’accroissement. Il me reste a esquisser comment 
ces élémens divers admis dans les vaisseaux des plantes y sont 
ou décomposés ou combinés dans un nouvel ordre, par quelles 
forces ils se convertissent en matiéres végétales, quels pheno- 
menes accompagnent et annoncent cette conversion ¢ en un 
mot, en quoi consiste la vie végétale: car ilest bien évident 
qwun germe étant donné, la vie qu'il regoit et qui s’entretient 
jusqu’a Pexercice acheve de tous les phénoménes qui forment 
la végétation, consiste toute enticre dans cette appropriation , 
cette conversion , cette combinaison compliquée qu’éprouvent 
les matiéres premitres une fois regues dans les canaux des 
plantes. 

2, Ce beau mécanisme, qu’on nomme végétation , a de tout 
temps frappé d’admiration les philosophes, et ils ont essayé 
d’en concevoir les causes et d’en déterminer les effets 5 mais 
leurs efforts n’ont pas encore été couronnés d’un succes qui ait 
répondu a leur veu. La chimie moderne a ranimé leurs espé- 
rances, des routes nouvelles lui sont dues, et Pesquisse que 
je vais en tracer prouvera que la nouvelle carriere ouverte 
par ses moyens et sa méthode, quoique bien peu parcourne 
encore, a leyé déja plusieurs difficultés jusqu’ici réputées 

: 
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insurmontables. Il est nécessaire de conceyojr dabord que les 
phenomenes de la vie végétale appartiennent si manifestement 
& une force chimique , quwil n’y a que cette science qui ptusse 
en expliquer le mécanisme: cette vérité est renfermée dans 
Penoncé du probléme de la vegetation. On peut en effet le 
considérer comme Punique question de déterminer comment 
les machines végétales convertissent les principes qu’elles 
absorbent comune alimens en ce qu’on appelle leurs maté- 
rlaux. . 

3. Il n’y a pas lieu de douter que c’est en exdécutant les 
fonctions dont ensemble représente vraiment le cercle de leur 
vie, que les plantes forment ces composes ; il faut done voir 
ell quot consistent ces fonctions, et rechercher leurs rapports 
avec la formation des composés végétaux. Les fonctions des 
vegétaux sont ou intérieures » quelquefois peu sensibles , de 
sorte qu’on n’en reconnatt lexistence et qu’on n’en étudie les 
phénomenes quwd Vaide de moyens et d’expériences qui 
ajoutent en quelque manitre a la faiblesse de nos sens 3 ou 
bien elles sont extérieures , tombent sous les sens » Se mani- 
festent par des phénoménes ou des signes plus ou moins mar- 
qués , plus ou moins faciles 4 reconnaitre. 

Parmi ces fonctions, les unes s’exercent pendant toute la 
vie du végétal; les autres, ou sont périodiques, ou se montrent 
senlement aux différens ages de la plante , que le plus sou- 
vent méme elles déterminent. On trouve de suite et dans la 
série énoncée : 

a. Le mouvement de la séve et des liquides ; 

4. Leur secrétion ; 

ce. L’irritabilité ou le mouvement des solides 5 

d. La nutrition ; 

e. Les transpirations vegétales 3 

fe Lécoulement des différens SUCS } 
g: La direction des parties des plantes : 

#. Le repos periodique ou le sommeil des plantes 3 
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z. La germination des plantes ; 

&. La foliation ; 

Z. La floraison : 

m. La fructification. 

Quelques physiologistes ont compté parmi les fonctions des 
plantes un plus grand nombre de phénoméneg » parce qu’ils 


les ont, considérés comme agriculteurs , etc. ; mais les douze 


oi ee f t ene 5 
que j’ai énoncés comprennent véritablement tout ce qui se. 


passe dans le cercle de la vegétation » et tout ce qui rentre 
ailleurs dans les rapports que je veux faire connattre entre 
Panalyse chimique végétale et la vie des plantes. 

Je vais parcourir avec rapidité chacune de ces fonctions , 
dont jal déja dit un mot au commencement de cette section; 


mais je ne les ai décrites alors que comme aoe de la 


vie végétale , et je dois les considérer ici dans lenr méca- 


nisme et dans leur résultats intimes , pour faire voir, ou qu’elles 
sont dues on qu’elles conduisent a des attractions chimique 


wo 


a. Mouvement de la seve. 


4: Le mouvement de la save a lien de la racine vers le haut 


de la tige; et ce liquide , manifestement formé par Peau que 


les racines ont absorbée, et qui tient en: dissolution les maté- 
riaux dela terre ou du sol , éprouve dans ce moment méme des 
changemens chimiques. I] circule avec la séve une proportion 
plus ou moins considérable d’acide carbonique , Gul souvent 
par la chaleur intérieure des végétaux se dégage de eau et 
se meut dans les trachées de maniére a bouillonner sensible- 
ment par les ouvertures ou les trous de tariére faits 4 Varbre. 
L’excédent de cet acide sort par la transpiration vegétale ; une 
grande partie se décompose et fournit du carbone gui s’unit 
a Vhidrogéne et a Poxigene: de lA les mucilages , le corps 
“sucré, Je tannin , les acides dissous dans la seve; de 14 encore 


extractif qui la colore quelauefois etla rend tonjours colorable> 
4 eer } 


o, 19 
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par Poxigene atmospheérique. Souvent ce liquide nourricier 
entrajne des sels.et- méme des acétites que VYeau a pris a lVen- 
erais du sol, ainsi que des terres et du carbone divisé, prove- 
nant de la méme source. i 

5. On a beaucoup fait (hypotheses sur le mécanisme de 
cétreiascenmou de la steve.’ Viorel ce qu il’y a de plus simple 
et de plus vraisemblable. La chaleur du primtemps , qui la 
provoque, dilate les plantes et rappelle leur vie assoupie par les 
froids de Vhiver; les canaux dilatés éprouvent un vide qui y 
fait monter le liquide resté dans les tiges , amassé dans les 
racines , et dé proche en proche celui qui mouille la terre ou 
ces racines sont plongées. Ce premier mouvement de la vége- 
tation ne se ralentit ou ne s’arréte qu’avec labaissement de la 
bone “dy atmosphérique , 4 quelques degres seulement au 
dessus ef au dessous de o. C’est encore un probléme irrésolu 
que de savoir si la seve redescend vers la terre par les couches 
corticales , si cette voie ne lui est ouverte que pendant la nuit ;, 
on l’a cru décidé par les bourrelets et les cicatrices, par la 
sortie de la séve au bord supérieur des entailles. La seve , portée 
(abord’ vers le centre des tiges, s’étend latéralement et le long 
des prolongemens médullaires pour gagner les couches exté- 
rieures, ott la dilatation et le vide sont les plus grands. La 
portion de liquide seveux la plus legere , la plus fluide, la 
plus raréfiée , la plus éloignée des racines , apres avoir dé- 
pose la matiére solidifiable qu'elle tenait en dissolution , sort 
en vapeur ou en gouttes par les feuilles. On sait que la force 
ascensionnelle de la séve va 4 15 metres dans la vigne , dapres 
Hales ; cons¢quemment au dessus de la hauteur ot l’eau est 
soutenue par le poids de Vair. | 

6. On concoit bien que ce mouvement ascensionnel et 
latéral de la séve et du gaz acide carbonique ou de Vair 
qui peut également Vaccompagner , doit exister dans les l- 
_quides divers des yegetaux qu’on connait sous le nom de sucs 


propres , mais que ce second genre de mouvement n’est qwune 


4 
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translation lente et bornée en comparaison de celui de la 
seve’, A cause de la moindre abondance de ces sucs, de leur 
cantonnement dans des ordres de vaisseanx particuliers » de 
leur adhérence proportionnelle a leur consistance plus forte, 
et de leur disposition plus prochaine a s’épaissir , a se con- 
créter , a se solidifier. Ces sucs ne sont presque mus gue du 
mouvement léger que la séve leur communique et par la pression 
latérale qu’elle exerce sur eux. On voit que ce serait abuser des 
mots et confondre entiérement les idées que de comparer ces 
mouvemens des liqueurs vegétales avec la circulation du sang 
dans les animaux. 


b. Secrétion. 


7. Quand la séve , liquide nourricier prumitif des végétaux , 
eau chargée de tous les matériaux quelle a enlevés an sol plus 
ou moins engraissé , est arrivée dans les différens points du 
végétal qui enveloppent les vaisseaux communis , elle se par- 
tage aux différens ordres de tissus quelle parcourt ou qu'elle 
avoisine ; elle y dépose la substance propre a augmenter 
Vaccroissement de chacun d’eux ou 4 réparer les pertes conti- 
nuelles qu’il fait. C'est dans cette séparation, dans ce par- 
tage des divers matériaux, tous contenus dans la seve , mais 
appropriés a chacun des organes vésiculaires of ils se dé- 
posent , que consiste la secrétion, dont on ne peut méconnaitre 
lexistence et nier l’influence dans les phénoménes de la vegé- 
tation. 

8. On ne sait pas bien encore sans doute quel est le méca- 
nisme par lequel la séve qui se présente dans ses vaisseaux 
comme un liquide homogéne, donne différens sucs A diverses 
parties, et se convertit en matérianx souvent opposés les uns 
aux autres. Le fait étant cependant reconnu certain » il paratt 
quw’on ne peut admettre pour cause de cette conversion quwun 
véritable changement chimique, auquel la structure de chaque © 
genre de cellules , son éloignement du centre de Parbre, son 
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rapprochement de la surface aérienne , la température varice 
président sans doute. On peut prendre une idée de cette fonc- 
tion chimique en voyant toutes les matiéres végétales homo- 
gines , dans les opérations de laboratoire faites avec le feu, avec 
les acides nitrique , muriatique oxigéneé, sulfurique , avec 
les alcalis caustiques, se partager en deux ou trois substances 
nouvelles et différentes les unes des autres; savoir, en deux 
acides, en matiéres huileuses, etc. Je ne doute pas quil ne 
se passe une action chimique entiérement semblable a celle 
que j’indique dans Vopération de la secrétion végétale. L’acide 
carbonique, le gaz oxigéne, Vinfluence du calorique et de la 
lumitre qui frappent plus on moins la séve dans les utricules 
ou cellules of elle s’arréte , sont vraisemblablement les agens 
de ces opérations chimiques, dont Pensemble est compris dans 
la secrétion. 

g. C’est ainsi que je concois la formation successive de tous 
les sucs propres, gommeux, sucre , huileux, acerbe, colorant , 
acide , ainsi que celle des parties solides auxquelles ils donnent 
naissance: par leur concrétion, tels que le corps hgnenx, la 
fécule, le tannin, les résines, les sels concrets, etc. Aimsi 
se composent par l’action de forces chimiques qui s’emparent 
des diverses parties de la seve, les matiéres que jal examinees 
sous le nom de matériaux immédiats des végétaue ; ainsi se 
déposent dans les racines , les tiges, les feuilles , les fleurs , les 
fruits et les semences , les différens matériaux qui les consti- 
tuent. On peut en voir une légere esquisse dans les altera- 
tions spontanées qu’éprouye la seve écoulée spontanement en 
pleurs, ou retiree par les tariéres du tronc des arbres, lors- 
qu’on Pexpose a lair » dont le contact la colore, la trouble, 


la précipite , Valcoolise , Paigrit, etc. 


| c. Lrritabilité. 
10. Peu de rapports se présentent av premier aspect entre 


\ 
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la fonction nommée irritabilité végétale, et les proprictés chi- 
miques dont j’¢tablis ici existence dans les causes et les phéno- 
meénes de la végétation. C’est aux physiciens modernes que 
Padmission de Virritabilité végétale est due. En voyant les 
feuilles si mobiles aux plus légers contacts de la sensitive , 
les mouvemens brusques de la fleur du dioncea muscipula , les 
abaissemens contractiles du feuillage de Phedysarum gyrans , 
le serrement presque convulsif des étamines de l’épine-vinette 
et de Vhéhanthéme irritées par des pointes, et tant d’autres 
-mouvemens qui semblent rapprocher des muscles les parties 
des plantes dans lesquelles on les observe » les modernes ont 
pensé qu'il existait dans ces parties une force irritable » sem- 
blable a celle des organes du mouvement musculaire dans les 
animaux. 

ri. M. Humboldt, en étudiant avec soin ce beau phéno- 
mine des végétaux , en a cherché les rapports avec une force 
ou une cause chimique; il a trouvé des matiéres qui Paug- 
menient , qui le renouvellent quand il est affaibli , et d’autres 
qui Paffaiblissent ou le font cesser. En général , les substances 
oxigénées et qui donnent facilement leur oxigene, paraissent 
‘propres a produire le premier de ces effets, et le second est 
di a l’enlevement de Voxigéne végétal. C'est ainsi , suivant | 
lui, que l’acide muriatique oxigéné favorise et accélére la 
vegetation comme la germination, dans laquelle il admet 
comme cause principale Virritabilité du germe. On sait aussi 
“que la lumiére et le calorique fortifient cette fonction, et l’on 
assure que l’opium la détrnit en Vemployant en dissolution 
ou en vapeur. ‘Tels sont les faibles données qul commencent 
a montrer quelques rapports entre l¢s forces irritables végétale 
-etanimale. M. Humboldt en a tiré une induction utile A la cul- 
ture, en prouvant par l’expérience que des semences qui ne ger- 
ment point ordinairement dans nos climats ni dans nos serres, et 
qu’ on ne pouvait pas par consequent élever pour nos jardins., 
mi espérer d’acclimater pour nos campagnes, deviennent sns- 
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ceptibles de germer quand on les a fait tremper pendant quel- 
ques jours dans une lessive faible d’acide muriatique oxigené. 
Cette découverte intéressante a déja été mise a profit dans plu- 


sleurs jardins de botanique. 
ad. Nutrition. 


12. Si l’on a bien saisi les premiers faits chimiques que jaa 
décrits sur les changemens qu’éprouve la séve dans ses mou- 
vemens et sur la série des secrétions auxquelles elle donne > 
naissance , il ne me sera pas difficile de prouver que la nutri- 
tion végetale et Vaccroissement des plantes ne sont que le 
résultat de combinaisons chimiques, et de faire concevoir 
comment lune et autre s’exécutent. I} faut remarquer d’abord 
que la plus grande partie de Veau gui constitue la seve , 
s'échappe hors du végetal , mais qu’en se dégageant ainsi elle 
laisse dans son intérieur les diverses matiéres solidifiables 
qu ‘elle tenait en dissolution. En ajoutant a-ce premier fait 
bien établi, qu’une portion de Veau parait étre déecomposée 
dans les plantes, et spécialement dans leurs feuilles frappées' 
par les rayons du soleil , que l’acide carbonique est également 
décomposé dans les organes des végétaux, que dans cette double 
décomposition la plus gr ‘ande partie de Poxigene oxidant la pre- 
miére de ces-substances et acidifiant la seconde sort au dehors 
des plantes, on trouvera pour résidu de ce double effet de 
Vhidrogene et du carbone, qui s’unissent simultanément a une 
proportion plus ou moins grande de loxigéne , et qui, avec 
les terres, les sels, etc., portés par l’ean, peuvent consti- 
tuer toutes les matiéres solides constituant le corps des véegé- 
taux. 

13. Parmi les matériaux qu’on retrouve dans toutes les 
substances eee 3 il parait que le leu particulier quis 
occupent détermine ‘leur composition particuhére. Ainsi, la 


matiére suckée se forme presque par-tout , le corps ligneux 
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dans les tiges, la feuille dans les racines tubéreuses , les utri- 
cules médullaires , les cotylédons des semences , Vhuile fixe 
presque exclusivement dans ces dernicrs , le tannin dans les 
couches ligneuses, le mucilage dans les couches corticales et 
sous les tuniques des semences, les acides dans les fenilles 
et la pulpe des fruits, etc. On ne sait point encore, il est 
vrai, par quelle loi chimique chacun de ces matérianx prend 
sa composition particuliére dans telle ou telle région, dans 
tel ou tel organe des vegetaux : mais il est: tout simple que 
dans le commencement d’une science, 11 n’existe encore que 
peu de notions sur un objet aussi neuf, J’ai déja indique plus 
haut que chaque genre d’organe diversement tissu, Sa posi- 
tion par rapport a l’air environnant, son ¢loignement ou son 
rapprochement du centre, sa température , l’action de Pair 
intérieur-du gaz acide carbonique , la place méme qu’occupe 
la séve relativement a son point de départ et aux altérations 
quelle a déja éprouvées depuis sa formation primitive , four- 
nissaient a la théorie moderne assez de données pour lui per- 
mettre d’entrevoir au moins l’époque on, pourvue Vexpériences 
et de recherches tentées suivant les nouvelles vues qu'elle sug- 
gére, elle parviendra a donner une explication simple et lumi- 
mneuse de ce qui paratt encore un mystere. 

14. Quoique le mécanisme de la formation particuliére des 
divers matériaux des végétaux soit encore couvert d’un voile 
épais , la chimie offre deja quelques résultats assez exacts 
sur l’accroissement et la nutrition des plantes, dus aux chan- 
gemens successifs de ces-matériaux. Elle ne se contente plus, 
comme autrefois , de présenter cet accroissement sous laspect 
vague et presque insignifiant de la solidification et de l’épaissis- 
sement des liquides ; élle montre la seve, devenue suc propre 
porté par les prolongemens médullaires jusque sous lécorce, 


augmenter d’une part Veépaisseur des couches corticales 


Fe 
ar une addition successive de matiere qui s’y épaissit: et 
P q yep ; 


consolider de l’autre les couches corticales formées les der- 
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miéres 4 V’aide dé la viscosité, de Pépaisissement et de la 
plasticité végétale qu'elle a prise. Elle prouve que cette conso- 
lidation est due au rapprochement des molécules de carbone , 
légérement hidrogéné , operé par la fixation de Voxigene : elle 
fait voir qu’une variation dans la proportion de lun ou de 
l'autre de ces principes , ainsi que dans celle de la terre et 
des sels fossiles qui les accompagnent , forment en méme 
temps que le bois, le tannin ‘ la matiere colorante, Vextractif : 
elle montre la substance muqueuse, la matiére sucrée, la fé- 
cule amilacée délayées Vabord dans une liqueur aqneuse , 
qui les tient en mucilage, en miel hquide, en lait plus ou 
moins épais, prenant leur forme solide par Pévaporation de 
eau, @ue A Vair ou A la succion de bouches nombreuses qui 
portent ce superflu aqueux jusqu’anx pores intérieurs et trans- 
piratoires dont les feuilles sont perforées. Elle apprend que la 
substance subérale que forme le tissu inorganique et souvent 
papiracé de Pécorce , acquiert la sécheresse cassante ou la 
souplesse élastique, et sa demi-transparence par le desséche- 
ment d’un suc visqueux étendu en couches minces 4 lVextérieur 
du végétal , et modifié par le contact de lair » par laction du 
calorique et de la lumiére. Elle explique comment une huile 
volatile ou une huile fixe , poussées au dehors des plantes et 
mises ainsi en surfaces étalées dans Pair, deviennent, la pre- 
miére une résine en perdant de Phidrogéne, et la seconde une 
cire en absorbant de loxigéne; en un mot, elle commence ' 
a pénétrer beaucoup plus avant dans Pexplication des diffé- 
rens phénoménes relatifs 4 Vaccroissement et i la nutrition 
des plantes , qu’on n’aurait osé lespérer il y a quelques années 5 
et elle présage ce qu'elle pourra faire un jour dans cette belle 
et utile partie des connaissances humaines. 


: \ 
cd 


e. Lcoulement. ; 


15. Je désigne par le mot écoulement la sortie spontanée 


Physiologie chimique des plantes.  — 297 
de liguides de la surface des végétaux 3 c’est proprement une 
excretion végétale. On voit ainsi conler la seve trés-liquide et | 
presque aqueuse des extrémités des branches et des aisselles 
de la vigne, du bouleau, etc. ; le mucilage fade et gommeux 
des fissures de Vécorce et des peduncules des fruits de ’aman- 
dier, du pécher, de Vabricotier, du prumier et de tous les 
arbres dont les fruits ont des noyaux 5 le suc huileux volatil 
ou essence résineuse des pins, des méléses et de tous les 
arbres verts et résineux; le suc mielleux et sucré du fond des 
pétales et dans les nectaires d’un grand nombre de fleurs et 
‘de la surface supérieure des feuilles du frene , de l’orme , du 
tilleul. Quelques sucs gluans , gommo-résineux, ou de la na- 
ture de la glu, coulent aussi et se répandent en enduits gluti- 
neux sur les jeunes pousses de Vacaciaviscosa, etc. Enfin ; 
Vhuile fixe elle-méme transsude en gouttelettes trés-fines A la 
surface de plusieurs fruits , specialement ceux des myricas , des 
crotons, de quelques arbres de la famille des lauriers: elle 
prend peu a peu a lair le caractére dea cire. a 

16. On voit bien manifestement dans ces différens genres 
_d@écoulement le produit d’un trop plein, d’une pléthore qui 
gonfle et déchire les vaisseaux , ou qui distend et ouvre les 
cellules, ou enfin qui sort par l’extrémité des canaux rem- . 
plis : c’est une évacuation occasionnée par la surabondance 
du suc séveux alimentaire ou des sucs propres. Dans ce der- 
mier cas, elle tient la place d’une sorte de flux morbifique et 
presque critique , quia beaucoup dutilité pour les plantes dans 
Jesquelles il a lien. Le résultat de cette secrétion est la sortie 
de quelques-uns des matétiaux immédiats des végétaux, sem- 
blables a ceux qu’on en retire, soit par des moyens mécaniques , 
soit par des procédés chimiques : il fait yoir que Vart dans 
les opérations qu’il emploie pour extraire ces matériaux, ne 
leur fait subir aucune altération , les obtient tels qu’ils exis- 
‘taient dans le végétal, et peut compter autant sur les produits 


qu il se procure que sur ceux que la nature Jui fournit. 
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17. J’ai fait voir ailleurs que homme imitait ce procédé 
de la nature en blessant ou percant les plantes et les arbres, 
et en augmentant ainsi l’écoulement de matiéres qui sont 
trés-utiles par leurs proprietés dans les arts. C’est ainsi qu’on 
se procure le suc sucré de lérable , de la canne a sucre, des 
palmiers, Phuile résineuse des pins , des sapins , le suc gommo- 
résineux d’une foule de plantes , et sur-tout des ombelliferes , 
le suc extracto-résineux du payvot, des euphorbes , etc. C’est en- 
core par une mécanique semblable que la piqire d’un grand 
nombre @insectes qui soulevent l’épiderme des feuilles , des 
pétioles , des tiges de beaucoup d’arbres , fait naitre une cavité 
artificielle qui se remplit de plusieurs sucs différens , et sur- 
tout du liquide astringent et trés-concrescible d’ou Von retire 
Yacide gallique, etc. Souvent, a la vérité, dans ce dernier 
cas , une matiére animale donnée par les insectes, celles de 
leurs dépouilles, de leurs ceufs et de leurs excrémens, se méle 
avec la substance végétale , et modifie le caractere comme les 
proprietés chimiques du parenchyme des galles produites par 
ces piqtires. 

{. Transpiration. 


18. Quoiqw’il y ait encore beaucoup de faits a verifier on 
4 trouver sur la transpiration végétale , c’est une des fonctions 
les plus connues , et qui fournit le plus de lumieres a la vége- 
tation. VVoodward, Hales, Bonnet, Duhamel, Saint-Martin 
de Vienne, le citoyen Sennebier de Genéve , s’en sont occupés 
avec des soins particuliers et une sagacite trés-recommandable. 
Leurs résultats, sans avoir ce rapport précis qu'il estimpossible 
de trouver dans une partie aussi délicate de la physique, sont 
cependant assez semblables dans leurs généralites , pour qu ils 
ne laisgent aucun doute fondé sur les vérités que ces auteurs ont 
consignées dans leurs ouvrages. On verra sur-tout, par l’expo- 
sition de ces principaux résultats , qu’ils sont tres-propres a s’ac- 
corder avec les données de la chimie moderne, et que celles-ci en 


fonrnissent une explication lumuincuse. 


’ 
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19. On sait depuis long-temps que quand on enferme un 
végétal ou une branche vivante sous un récipient , les parois 
de celui-ci se couvrent de gouttelettes de liquide aqueux , tandis 
que la plante perd une portion de son poids. Le végétal privé 
de la vie présente bien une partie de ce phenoméne , mais avec 
deux différences; la premiére , c’est qu’a mesure que de Veau 
sort en vapeur de sa surface, il se desseche et se fletrit, tandis 
que celui qui est vivant conserve sa fratcheur et sa vie; la 
seconde , c’est que ce dernier continue a fournir ce produit 
aqueux , tandis que le végétal mort s’épuise trés-promptement 
et n’en donne que pendant un temps déterminé par la séche- 
resse qu'il prend. On “voit donc que dans ce dernier cas c’est 
une simple évaporation due A un reste de vie, et sur-tout a 
Yaction seule de l’air environnant ; tandis que dans le végétal 
vivant il y a une action intérieure qui entretient cette fonction 
a laquelle Vair extérieur ne contribue que pour une partie du 
phénomene qui sera bient6t apprécié. ; 

20. On peut mesurer la transpiration d’un végétal et re- 
cueillir les produits qu'elle fournit , si on enferme le végétal 
transparent dans un ballon. C’est ainsi que Hales a reconnu 
qu’un soleil de pres dun métre de hauteur perdait pres dun 
kilogramme de transpiration en douze heures, et transpirait 
dix-sept fois plus qwun homme. L’humidité du terrain occupé 
par la plante contribue beaucoup a l’entretien de cette fonc- 
tion ; plus la terre contient d’eau , plus il en sort par la sur- 
face du végétal. La proportion de cette surface y influe encore 
beaucoup ; et comme c'est par ses fenilles seulement que cette 
transpiration a lien , il est évident qual fant mesurer Vespace 
qu’elles occupent pour saisir son rapport avec la quantité de 
cette évacnation : on trouve toujours ces deux mesures en 
raison directe l’une de l'autre. Quand on enléve les fenilles 
d’un végétal , on diminue donc extrémement la végétation en 
arrétant sa transpiration, et cela peut aller jusqu’a la mort 
de l’individu. On voit ici que le principal usage des feuilles 
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est Lexercice de cette fonction , et que leur multiphicité 
prouve de quelle importance la transpiration est pour le 
vege étal. 

rh eae y un rapport direct entre la transpiration dvevégétal 


et la succion qu’il exerce par ses racines. L’un de ces pheé- | 


momenes suit Vautre si exactement, qu "1 ya lieu de penser | 


quwils sont mutuellement dépendans , et que le mécanisme du 


mouvement du fluide séveux dans les végétaux sult trés- 


réguli¢rement ce rapport mutuel des deux fonctions. C'est la 


transpiration qui en emportant dans lair , sous la forme de 


vapeur, la plus g erande partie de eau qui se porte du tronc aux 


branches , de celles-ci aux rameaux, et des rameaux dans Pépa- 
nouissement des feuilles, vide sans Bre are les vaisseaux 
de la plante, et y appelle sans cesse un nouveau liquide pour 
remplacer celui qui s’évapore. Hales a trouvé dans ses ingé- 
mieuses expériences que la surface des feuilles étant onze fois 


plus considérable que celle des racines, il était nécessaire — 


% , . e 1 \ 
que Veau passit onze fois plus vite dans celles-ci que dans 
1 P P “CL G 
les premieres. 
22. Le contact de Ja lumiére et de l’air chaud est nécessaire 


pour Pentretien de la transpiration végétale. Quand on inter- 


cepte le premier suivant les experiences du citoyen Sennebier , 

par un linge ou un papier, la transpiration est notablement 

diminuée; les vents chauds et secs la favorisent sinsuliére- 
; 5 


ment: elle n’a presque pas hen pendant la nuit. On trouve ‘+ 


méme qu’alors les plantes augmentent de poids et s’imbibent 
de lean précipitée de l’atmosphére. C’est dans le printemps 
et le commencement de 1’été qu’elle est la plus forte. Dans 
Vautomne , les feuilles durcies , desséchées et prétes de tomber, 
men exercent plus la fonction ; et c’est aussi a cette époque 
que son produit ou son utilité est la moins essentielle , pieque 
la plante a rempli déja presque toute sa destinée au moins 


annuelle. 


23. Bn comparant la quantite deau qui sort par la transpi- | 


\ 
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ration a celle qui entre par les racines, on reconnatt quil 
n’en reste que trés-peu dans l'intérieur des plantes ; cependant, 
cette portion qui en reste sufft Ala nourriture et se partage 
elle-méme , soit en se fixant sans se décomposer dans les ma- 
tériaux immeédiats gu’elle délaie , soit en se décomposant de 
maniére A fournir Vhidrogéne nécessaire a la composition de 
ces matériaux, sur-tout des sucs huileux , et Voxigene propre 
a porter a l’état d’oxides ou d’acides la plupart des mémes 
matériaux. Un troisiéme usage de cette eau dans la portion 
qui s’évapore, c’est de laisser dans les végétanx qu'elle tra- 
verse , la plus grande partie des terres , des sels et des diverses 
maticres qu'elle transporte des engrais dans lintérieur méme 
des plantes ; car on concoit qu’alors en s’échappant eu vapeur , 
elle se comporte, 4 l’égard des principes qu'elle tenait en disso- 
lution , absolument comme de l’eau qui s’évapore dans des opé- 
rations chimiques. : 

24. L’eau qui sort en vapeur de la surface des feuilles, et 
qui forme une partie de leur transpiration , n’est pas exacte- 
ment de l’eau pure, comme l’atteste l’odeur des plantes qu'elle 
transporte au dehors de leur tissu. Le citoyen Sennebier s’est 
assuré, en en recueillant plusieurs kilogrammes dans des 
appareils conyenables et en V’évaporant , qu'elle contenait 
quelques atomes de matiére extracto-résineuse , de carbonate 
et de sulfate de chaux; et il a reconnn ces quatre substances 
par l’action successive de l'eau, de Valcool et des acides sur 
le résidu de son évaporation ; il paratt aussi qu’une petite 
partie de matiere sucrée ou mielleuse est emportde par cette 
eau de transpiration, et que c’est a cette petite partie qu’il 
faut attribuer cet enduit Iéger, grisdtre et doux, qui couvre 
les feuilles aprés une forte transpiration , et qu’on connait 
sous le nom de mied/ée; quelquefcis elle est si abondante , 
quelle forme une poussiere dans VPair autour des arbres qut 
ont éprouyé cette excessive transpiration dans les grandes cha- 


leurs du commencement de été. 
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25, M. Hedwig, dans sa physiologte cryptogamique , a , 
décrit les vaisseaux des feuilles qui donnent passage a leur 
transpiration. Ils sont placés sous l’épiderme des feuilles, et 
y forment un réseau dont les mailles sont bien visibles lors- 
qu’on observe cet épiderme humide au microscope. Il croit 
que plusieurs de ces vaisseaux, au nombre de 4 4 5, s’ou- 
vrent dans chaque pore rond ou ovale, dont il assure que 
’épiderme des feuilles est percé. Mais le citoyen Saussure , 
gui a fait des recherches d’une grande finesse sur l’épiderme 
des feuilles , n’a jamais pu apercevoir les pores indiqués par 
M. Hedwig. Il y a lieu de croire qu’au lieu de trous, lépi- 
derme se replie dans les cavités des vaisseaux transpira- 
toires. On voit assez distinctement avec une forte loupe les 
extrémiutés de ces vaisseaux, qui forment de petites saillies ou 
des especes de tubercules hee sur la surface. supérieure 
des feuilles. 

26. La transpiration ou la vapeur invisible qui sort des 
feuilles et qui forme une évacuation, une excrétion si con- 
sidérable des végétaux > ne consiste pas seulement dans l’eau 
dont j j’ai parlé jusqu’ici. Une partie de cette vapeur est formée 
par le gaz oxigene provenant manifestement ou de Veau ou 
de Pacide carbonique, et peut-étre de ces deux corps décom- 
posés a la fois dans les végétaux. La sortie de ce gaz est un 
des besoins principaux du mécanisme de la végeétation ; elle 
annonce et produit sans doute la santé et la vigueur de ces 
étres. Elle répand dans l’atmosphére, qu'elle renouvelle tou- 
jours , la portion de gaz oxigéne destinée a réparer sans cesse 
celle qui est absorbée par les combustions si nombreuses qui 
se font a la surface du globe. C’est notamment A la sortie 
de ce gaz, uni peut-ttre avec l’eau vaporeuse et transpiratoire , 
qu’est nécessaire le contact de la lumiére annoncé déja plus 
haut comme si favorable A la transpiration. En méme temps 
il sort des végétaux, ou au moins il se forme immédiatement 


a leur surface transpirante, une quantité assez notable de gaz 
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acide carbonique. On remarque ici que ces trois matérianx 
de la transpiration végétale, Veau, LVacide carbonique et le 
gaz oxigéne, sont de nature a étre absorbés par la terre : de 
sorte gu’il s’établit ainsi une de ces circulations continuelles 
qui, en ménageant les matériaux primitifs nécessaires aux 
compositions compliquées » montrent cette sage et riche éco- 
nomie de la nature dont on admire tant d’exemples en étu- 


diant ses phénomenes. 


g. Direction. 


27. Quoique le phénoméne que je nomme ici direction avec , 
plusieurs physiciens modernes, soit plutét un des résultats 
dune fonction qu’une fonction veritable , on en connait en- 
core si peu la source ou la cause , quoiqu’il soit extrémement 
important d’ en constater l’existence et les effets » qu’on doit 
la traiter comme si elle constituait une fonction toute en- 
tiére ; puisque ailleurs on ne sait point a quelle fonction 
Watiale la rapporter. J’ appelle direction la propriété ou la 
puissance vivante par laquelle chaque partie du végétal suit 
une route ou se dirige, suivant une loi particuliére , a la na- 
ture, ala position respective ou au besoin de chacune de ces 
parties. Ainsi Pon a remarqué que la radicule sortie des se- 
mences germees se portait toujours dans la terre, et la plumule 
dans lair; que les branches s’écartaient et s’¢levaient pour 
jouir du contact de la lumiere et de lair; que les feuilles 
se placaient de maniére a occuper toutes une place particus 
liere dans Vatmosphére : de sorte que leur surface luisante 
était 4 la partie supérieure , et celle qui est matte a la partie 
inférieure ; que les fleurs se tournaient vers la lumiere et le 
soleil; que les jeunes branches ou rameaux se réfléchissaient 
vers l’eau, etc. 

28. Cette direction est si constante et si nécessaire aux vé- 


gétaux , que les parties qui la présentent surmontent tous les 
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obstacles qu’on y oppose, comme I’ont prouve les expériences 
de Duhamel’, de Bonnet et du citoyen Sennebier. Les graines: 
placées en apparence le plus défavorablement , de sorte que 
la radicule sorte vers le haut et la plumule vers le bas, se 
montrent au bout de quelques jours, la premiere se recour- 
bant pour gagner la terre, et la seconde se relevant pour cc- 
euper lair. Les plantes courbées d’abord vers la lumiere , 
puis retournées, changent bientdot cette direction; les branches 
penchées vers la terre 4 Daide de poids ou de cordes, se. re- 
dressent et remontent vers le ciel. Les feuilles tournées et 
maintenues renversées sur leurs petioles, se replacent d’elles- 
mémes dans leur position primitive ; et la géne qu’on impose 
artificiellement a toutes ces parties est bientdt détruite par la 
force naturelle qui tend a diriger chacune d’elles dans leur 
position respective et particulére a chacune. 

29. On a beaucoup écrit et imaging plusieurs hypothéses sur 
Ja cause de ce mouvement. Quelques physiologistes ont admis 
pour Vexpliquer une espece de sensibilité dans les organes. des 
plantes; on ne peut tout au plus y admettre que Virritabilité 
dont ila déja été question. Mais il faut de plus reconnaitre 
une cause, un stimulant dans cet effet ; on Va cherché dans 
Paction de Peau , de l’air, de la lumiére » dela chaleur, du 


soleil , et dans un certain rapport entre ces corps et chacune 


des parties du vegetal. Sans doute ces substances ont une 


influence directe, et qu’on ne saurait nier. sur la direction — 
’ | ) 


que prennent les diverses parties des plantes » puisqu’on voit 
cette direction étre la suite du contact ou de la présence de 
chacun de ces corps extérieurs. Mais comment agissent-elles pour 
produire cet effet? sur quel organe portent-elles leur impres- 
sion ¢ Quels changemens y font-elles nattre » et comment s’o- 
perent ces. changemens dont telle ou telle direction est le ré- 
sultat 2 


30. On ne trouve. une cause suffisante de ces effets ni dans” 


Vimbibition de lean et dans la dilatation quien est la suite , ni 
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dans le desséchement et Pévaporation opérés plus fortement 
sur un point que sur un autre, ni dans une attraction sup- 
posée entre tel organe et tel corps vers lequel il se porte ou 
s’infléchit. Mais en réfléchissant que toute direction quel- 
conque des parties d’un végétal est la suite dun mouvement , 
que celui-ci Suppose toujours un raccourcissement de quel- 
ques fibres en méme temps qu’une dilatation de celles qui leur 
sont opposées , on reconnattra qu il y a une action stimu- 
lante qui se rapproche singulitrement de ce qu’on observe 
dans Virritabilité des animaux » mais qu’elle en différe en ce 
que son effet est permanent , et laisse la partie végétale dans 
un ¢ctat constant de contraction qui devient une sorte d’habitude 
et la position continuelle de chacune de ces parties. On ne peut 
‘rien trouver encore de plus vraisemblable que cette explica- 
tion. 
h. Sommezi. 


3i. Ily a deux especes de sommeil dans les plantes : Yun, 
semblable sous certains rapports a celui des animaux, a lien 
pendant la nuit et revient périodiquement a chaque journée ; 
Pautre, plus Jong, plus permanent, a lieu pendant une saison 
toute entiere, celle de Vhiver, et est nommé hivernation. On 
suppose que pendant la nuit toutes les plantes épronvent un 
changement quelconque , qu’elles ne sont pas dans le méme 
état que pendant le jour, et on en juge par quelques-unes, 
dans lesquelles les feuilles sont plices les unes contre les au- 
ives, et souvent rapprochées ou serrées contre Ja tige et les 
fleurs fermées. On croit communément que labsence de la 
lumicre, au retour de laquelle ces mémes plantes semblent 
étre sensibles par le développement de leurs femlles et Pépa- 
nouissement de leurs fleurs » est la cause de cette espéce de 
contraction , et que c’est a Pévaporation dun fluide qu'elle 
opere par sa présence, qu’il faut attribuer une sorte d’épuie 
seinent d’ot nalt le sommeil. 

8. 20 
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32. On peut douter que le méme effet se produise dans 
toutes les plantes, et qu’elles éprouvent un sommeil sembla- 
ble a celui qu’on observe dans la sensitive 5 mais il parait 
certain que, chez toutes, les fonctions qu’elles exercent pendant 
le jour , offrent pendant la nuit des modifications et des dif- 
férences qui y constituent Vespéce d'état qu’on en regarde 
comme le sommeil. Ainsi la transpiration et la sortie de Peau 
et des gaz par les ferilles s’arrétent pendant la nuit, la succion 
par les ferilles est trés - diminuée ou totalement anéantie 3 
les plantes, loin de perdre de leur poids, augmentent un peu, 
soit par Vimbibition de l’eau précipitée de Pair, soit par l’ab- 
sorption , gui se continue en partie par leurs racines. La pri- 
vation du contact de la lumiére, qui a tant d’influence dans 
la transpiration , est la cause unique de ce changement d’état. 

33. Quant a la saison de Vhiver et au sommeil que les 
véegétanx subissent pendant cette saison , on observe WVabord 
qual n’a lieu que dans les plantes qui vivent plus Wun an, et 
dont la durée varie depuis denx ans jusqu’a plusieurs centaines 
dannées. Pendant ce repos , le végétal, privé de ses feuilles et 
réduit a& ses tiges et aux boutons qui les garnissent , offre 
Vimage de la mort apparente ; quoiqne compare au bois mort, 
son aspect seul offre cependant des différences trés-sensibles. 
La seve n’y existe point dans le tronc et les branches ; 11 n’é- 


8 
des gelées jusqu’a une certaine limite: et tandis que Veau se 


prouve plus de transpiration 3 il résiste toutefois 4 la rigueur 


congele autour de Ini, la portion qu'il en contient se conserve 
liquide, en raison de sa température intérieure et de la por- 
tion de vie qui Vanime. Il ne se fait pas de changement sen- 
sible dans le végétal endormi ; le seul effet de sa vie se borne 
dans ce temps a Ventretien et au grossissement tres-lent des 


boutons a feuilles et a fleurs qui couvrent tous les points 


dot les uns et les autres doivent sortir. La forme , la posi- | 
tion et la structure de ces boutons pervent encore servir au 


botaniste de moyens ou de caractéres de recomnaissance , ou- | 


z 


; 
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tre Vaspect du tronc ou des branches. J, 

seule une activité plus grande 3; elle est 
Srosse que le reste de Ja plante. 

34. Tous les effets du sommeil de Vhiver sont manifeste- , 


ment produits par Vabaissement de température. 
dissement exterieur laisse les 


a racine conserve 
plus succulente et plus 


Le refroi- 
fibres et les parois des vaisseaux 
des plantes se resserrer ou se presser sur elles 


-mémes. Les 
organes de la transpiration n’existent plus ; 


Vévacuation des 
vapeurs n’ayant plus lien , l’ascension de 1 


méme imterrompue. La partie solide ou les 
gétal restent dans un état de repos, 
imactive , dot résulte Vabsence de 


notable dans sa continuité » et co 


a seve est elle- 
supports du yé- 
d’inertie et de permanence 
tout changement chimique 


nséquemmient Ja cessation 
d’accroissement. Il s’en fait seulement un léger dans 


: =, oes ee ee 
tons, ot la petite quantité de liquide €pals qui reste 
Vaisseaux se porte et se concentre de maniere 
q Q / 

a peu ces germes, et A en amener lentement le développement 
la sortie ‘aux premiers accroissemens de la chaleur atmos- 
dhérique. Les choses ge passent un peu différemment dans leg 
irbres verts qui conservent leurs fe uilles pendant V’hiver 
lans les sucs resineux dont ils sont abr 


ration y est tres-faible dans toute 


les bou- 
dans les 


4 7 a : a2 
a SFossir peu 


,et qui, 
euvés, tandis que la trans- 
s les saisons, renferment 
issez de calorique pour les préserver de la rigueur des froids j 
T ¥: entretenir un reste de mouvement et de y 
oup moins considérable qne dans la saison 
ette différence de sommeil ou plutdt de I’ 
aturelle des arbr 


1e toujours beau- 
chaude. Au reste, 
espece d’insomnie 
es verts et qui ne perdent point leurs feuilles, 
emande encore 4 tre étudiée et peut étre la 


source de nou- 
elles découvertes, 


Zs Germination. 
35. La germination des graines ou le phénoméne par lequel 
Serme contenu dans une semence se développe et devient une 
ritable plante dont la racine se plonge dans la terre et la 
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tige siéleve en lair, est un des phénomenes les plus admura- 
bles et les plus étonnans que présente la physique végétale. 
Crest un spectacle étonnant pour le philosophe comme pour 
Vhomme le moins éclaire , sur - tout quand on compare la 
fréle existence de la graine avec le grand arbre auquel elle 
donne naissance. Aussi ce phénomene a-t-il occupé a presque 
toutes les époques les plus grands physiciens , et leurs travaux 
successifs sont-ils parvenus 4 soulever le voile que la nature a 
jeté sur l'une des plus miysterieuses de ses opérations. Malpighi 
et Grew ont. les premiers décrit avec soin la structure des 
graines , et observé les circonstances de leur germination. 
Le premier tableau que Malpighi en a tracé sur la semence 
dune cucurbitacée est un des plus beaux monumens de la 
physique végétale. Grew a fait connaitre le rapport des co- 
tylédons avec la radicule, et la continuité de celle-ci avec la 
piumule. Homberg a vu en 1693 que la germination ne s’opere 
que dans le vide. Ray, Ledermuller, Adanson, Bonnet , Bier- 
kander , Ludwig, Krafft, Bohmer en ont observé la plupart des 
phénoménes les plus remarquables. MM. Achard, Ingenhousz 
et Gennebier en ont étudié les causes depuis les nouvelles 
découvertes chimiques , et les ont liées avec les données de le 
chimie moderne. 

36. La graine végetale , formée dun ou deux cotylédons . 
de la radicule qu communique avec eux par des vaisseaux. 
de la plumule continue avec la radicule , recouyerte de dew 
Vextérieure solide et dure, souvent cornée, quelquefo1 


tuniques, 


ligneuse , Pintérieure plus mince , repli¢e en dedans et envelop 


pant Vembryon bien conformé et parvenu au point de ma 
turité , jouit de la propricté de germer, et la conserve quel 
quefois trés-long-temps. Chaque eraine a son temps ct sor 
époque pour germer depuis un jour, comme certaines gra 
minées, jusqu’a plusieurs annces , comme la noisette. On peu 
cependant bAter cette fonction par divers moyens , spéciale 
ment par Vaction de Vacide muriatique oxigéné , comme l’. 
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prouve M, Humboldt, qui a proposé ce moyen simple pour 
faire lever, dans les trous des jardins de botanique , des graines 
dont on n’a pas pu encore obtenir jusqu’ici la germination. 
Tout le monde sait que c’est dans la terre que les graines 
germent ; cependant il en est quelques-unes qui germent dans 
Peau ou dans lair humide. On les fait aussi lever sur des 
éponges, de la filasse, de la mousse, etc. lous les organes 
de la graine et toute leur intégrité sont requis pour le succés 
de la germination ; l’enlévement des cotylédons la rend im- 
possible. | 

37. L’enfouissement des graines dans la terre demande a 
étre fait 4 une profondeur en quelque sorte déterminée, pour 
que la germination réussisse. Placées trop avant, les graines 
ne germent pas; a la surface, et lorsque la cicatricule n’est 
pas recouverte de terre, il n’y a pas plus de germination. 
La connaissance de toutes les conditions nécessaires a la 
germination expliquera la nécessité de cette disposition bien 
constatce par des expériences. 

Il faut que lair soit en contact avec la graine pour que 
la germination ait leu; et quand les graines sont trop pro- 
fondément enterrées , lair ne peut penétrer le sol, qui doit 
WVailleurs étre trés-meuble pour donner passage a ce fluide. 
La présence du gaz oxigene est indispensablement nécessaire ; 
les graines ne levent point dans le gaz azote et dans le 
az hidrogéne ; elles levent si on ajoute a ces gaz une cer- 
aine proportion de gaz oxigéne. L’eau n’est pas moins né- 
essaire 4 la germination ; celle qui est aérée la favorise 
yeaucoup plus que Veaw bouillie 5; en y ajoutant un peu 
Vacide muriatique oxigéné , elle est accélérée. On n’a pas de 
yrerrve directe de Vinfluence de Vélectricité sur cette fonction, 
uoiqu’elle ait été admise par quelques physiciens. 

38. Une élévation de température plus ou moins grande, 
1 une quantité plus ou moins considérable de calorique libre, 


st une des conditions les plus essentielles de la germination. 
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On ne connait pas de germination au dessous de la tempeé- 
rature de la glace m1 au o du thermométre : elle ne com- 
mence, ati moins pour les plantes dont les graines sont con- 
nues, car on ne sait rien sur les germes des cryptogames, qu’a 
six ou, huit degrés du thermométre. Mais la proportion de 
la température varie singulierement suivant les différences des 
graines. Kn général, une température qui excéde 20 degrés 
du thermometre de Réaumur favorise et accélére la germina- 
tion des semences qui sont susceptibles de Véprouver a une 
température plus basse : le contact de la lumicre ralentit 
ou empéche tout a fait la germination, qui a constamment 
leu dans Pobscurité. Aussi une graine bien constituée, bien 
miire, bien intégre dans son organisation , confice a la terre 
humide ot elle plonge entierement , enfoncée a une légere 
profondeur , assez pour étre privée de la lumiere et pour laisser 
passer l’air, humectée d’une suffisante quantité d’eau , expo- 
see a une température plus ou moins élevée suivant sa nature 
particulicre , éprouve la germination , et donne, dans un 
temps déterminé , naissance a une plante toute semblable a 
celle qui l’a formée. 

39. Quand toutes les conditions dont il vient d’étre parlé 
sont réeunies, la graine commence quelquefois, en quelques 
heures , par s’humecter dans ses tuniques par Veau qui les pé- 
néetre, dans ses cotylédons qui se renflent et se ramollissent | 
la cicatricule s’élargit et s’ouvre , les tuniques se déchirent , 
la radicule sort et présente un petit bouton saillant qui s’a- 
longe bientét ; la substance des cotylédons est alors remplie 
d’une pulpe ou bouillie laiteuse, Wune saveur doticedtre sucrée. 
Bientét la plumule sort et présente le dos courbé de sa tige 
a travers les membranes fendues ; elle se déroule et s’éléve en 
tendant vers la surface de la terre; la radicule se prolonge 
de son cété, ses boutons s’étendent et se chargent de petits 
filets. L’une et Vautre de ces deux patties suivent constam- 


ment cette direction, et se recourbent de diverses maniéres 
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pour la prendre , quelle que soit la position de la semence. La 
plumule, renforcée blanche encore et vraiment étiolée , perce: 
an bout dun temps plus ou moins long la surface de la 
terre » en poussant devant elle les cotyledons, auxquels elle 
est encore adhérente , et qui une fois plongés dans Vair 
s’écartent Pun de Vautre » se montrent en feuilles seminales : 
et laissent voir, entre leurs parenchymes flétris et diminnés. 
aépaisseur , la jeune plante dont la pointe commence a passer 
du jaune au vert: bientdt les cotylédons desséchés se sépa- 
rent, et tombent quand ils ne sont pls nécessaires 4 sa nour- 
riture. Dans le: monocotylédons , la graine sort et est portée 
latéralement par la fenille ronlée en cornet ou alongée en 
languette qui s’élance dans Yair. 7 

4o. Ces phénoménes annoncent que Veau qui a passé a 
travers les tuniques a gonflé les lobes ou cotylédons, en a 
ramolli et délayé le parenchyme , en a formé une espéce de 
lait qui, porté dans la radicule par les vaisseaux de commu- 
cation entre ces deux parties, l’a étendue, développée, alon- 
gée , de maniére qwelle s’est prolongée au dehors de la graine. 
Cette radicule une fois gonflée et distendue dans son tissu 
mlérieur par le lait des lobes mourriciers , envoie 4 la plu- 
mule, dont les canaux se dilatent par la chaleur, la nour- 
riture laiteuse qu'elle a recue ; et la plumule injectée, en 
quelque sorte, par ce liquide alimentaire, s’est déroulée : tous 
ses vaisseanx, gorgés de suc, se gonflent , et montrent sur les. 
feuilles des cdtes ou nervures saillantes. Cet effet de la nu- 
trition , tres-rapide dans ce premier temps. de la vie végetale , 
souleve et alonge promptement la’ plumule » qui devient une 
plante. Lia radicule lui fournit ainsi le lait vegétal qu'elle 
tire des lobes jusqu’a ce que ses filets acervs forment une 
quantité de bouches assez grandes et assez actives pour pom-~ 
per dans la terre les sucs que celle-ci leur offre. Alors la jeune: 
plante , soutenue jusque-la par la propre substance des co- 


¥ 


tylédons , commencant, lorsqu’elle s'est élancée dans Pair , 2 


Sa 
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recevoir V’influence de la lumiere et de la chaleur atmosphé- 
rique, transpire abondamment, et force ainsi la radicule a lui 
fournir de la terre le liquide dont elle a besoin pour croitre. 
A cette époque , les cotylédons épuisés deviennent inutiles et 
tombent ; la plante vit par ses propres forces. 

41. ‘Tous ces effets sont accompagnés de changemens chi- 
miques qui les produisent : la matiere féculente farineuse, en 
méme temps plus ou moins huileuse des lobes ou cotylédons , 
délayée par Peau que Iu donnent les tuniques , forme une 
émulsion particuliére qui, par la chaleur, éprouve une vérita- 
ble fermentation ; il s’y forme une maticre sucrée, dont la sa- 
veur bien marquée des graines germées, sur-tont des cé- 
réales, atteste la présence : cette matiére contribue a nourrir 
la jeune plante ; elle est bientét changée en séve et dans la 
propre substance végétale ; sa fermentation est accompagnée 
de la formation d’une certaine quantité d’acide carbonique 
qui se décompose dans la jeune plante dés Vinstant quelle 
est frappée par la lumicre, et qui lu fournit son carbone - 
premier principe de sa solidité naissante. Ainsi, c’est par 
une puissance, une action chimique facile 4 reconnaitre et 4 
déterminer d’aprés les phénomenes bien observés, que la ger- 
mination s’exécute; et lorganisme ne joue son réle, le prim- 
cipe de la vie ne s’établit dans le végétal que @apres Pab- 
sorption de Veau et du calorique, la dissolution émulsive 
des cotylédons , la formation d’une matiére MUscoso-sucrée , 
celle de acide carbonique, dont la premiére impression sur 
la force végétale ‘de la plamte commence a y développer cette 
irritabilité qui s’accrott avec elle. Cette explication simple et 
naturelle de la germination annonce sans doute un premier pas 
fait dans la physique végétale au moyen des lumiéres de la 
chimie 3 mais il en reste encore beaucoup d’antres qu’on peut 


attendre des nonyeaux progres de cette derniere science. 
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42. La foliation, nommeée aussi fevillaison, est le phéno- 
meéne par lequel les feuilles se développent et s’étendent dans 
Pair, soit 4 une certaine époque de la végétation dans les 
plantes annuelles, soit 4 une ¢poque de chaque année dans 
les végétanx vivans. Cette éruption des feuilles est une des 
grandes fonctions des plantes , puisque ce genre d’organes 
joue , comme on l’a yu, un si grand réle dans la vie vege- 
tale. C’est une seconde germination en quelque sorte 3 c’est 
la formation d’une partie qui complete Porganisme nécessaire 
a Ventretien de ces étres. I] en résulte une multiplication , une 
extension de surfaces, qui établissent entre les plantes et lair 
une communication dont la forte végétation et toutes les 
fonctions qui la suivent sont le produit important. Les feuilles 
existent d’abord toutes formées, mais tres - petites et tres- 
plissées , dans des boutons d’une forme et Vune structure par- 
ticuliéres; & une température qui est au moins de 10 degrés 
pour la plupart des plantes, et a Vaide du contact de la In- 
miére , les bourgeons s’ouvrent par lécartement des écailles 
qui les enveloppaient, et les fentiles s’étendent dans lair. 

43. L’ouverture des bourgeons et Vecartement des écailles 
sont manifestement dus au mouvement de la séve qui gonfle 
et distend leurs vaisseaux, ainsi que ceux des feuilles. Ces 
bourgeons, pendant le sommeil de Vhivernation, ont d’abord 
crfi trés-lentement. Les feuilles injectées par la seve poussce 
ou imbibée d’abord de proche en proche, en prenant au 
printemps un accroissement plus grand, poussent et écartent 
les écailles qui les tenaient s¢parées et enveloppées 3; bientdt 
elles s’alongent dans leur petiole, et s’¢lancent avec rapidité 
dans l’air avec lequel elles entretiennent un vaste contact : 
dés-lors la condition du végétal change singuliérement. La 


fenille épanouie se colore d’abord d’un vert tendre et encore 
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jaundtre 5 elle est remplie dun suc muqueux , gluant, per 
sapide ; quand on la froisse entre les doigts, elle les colle 


et les invisque. Cette nature mucilagineuse ne dure que quelques 


jours; la feuille en se développant davantage perd cette hu- 


meur gluante. A mesure que sa couleur se fonce , son paren- 
chyme et l’humeur moins abondante deviennent amers, Acres, 
acerbes , combustibles , extractifs ou aromatiques , prennent 
en un mot un autre caractére chimique. 

44. Ces changemens successifs qui s’operent dans les feuilles, 
en méme temps que le vegetal croit, transpire , décompose 
Peau et l’acide carboniqne dans ses organes , sont les preuves 
irrécusables qu’il se passe dans leurs vaisseaux, et sur-tout 
dans leurs utricules, un effet chimique , une suite de décom- 
positions et de combinaisons diverses qui donnent naissazice 
aux différences de saveur, d’odeur, de consistance, de cou- 


Jeur, qu'on remarque dans leur tissu depuis le premier temps 


de la foliation jusqu’au terme des fonctions de ces feuilles. I] 
est méme vraisemblable que, de tous les organes des végé- 
taux, les feuilles sont ceux ot les attractions chimiques et 
les mutations qui en sont le résultat s’exercent avec le plus 
d’énergie , puisque ces organes , avec des vaisseaux nombreux 
et trés-ecartés, offrent, dans les réseaux qwils forment, un 
tissu pulpeux, médullaire ou utriculaire , tres-propre a ces 
effets, en raison de espace et du séjour quwils permettent 
de prendre aux humeurs dont ce tissu est arrosé. 

45. Les feuilles présentent a Vobservateur une époque aussi 
remarquable encore que celle de leur éruption , lorsqu’elles. 
ont rempli les fonctions auxquelles la nature les a consacrées. 
Leur couleur, d’un vert plus ou moins foncé , palit et se 
dissipe peu a peu; elle tourne au jaune ou au fauve , soit 
dans toute leur continuité A la fois, soit dans quelques-unes 
de leurs parties. Elles perdent leur épaisseur et s’amincissent 
leur fraicheur et leur verdeur disparaissent ; elles se foncent 


et se flétrissent. Bientdt apres ces changemens » leur support 


J 
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resserré , rapetisse et desséché, quitte la partie des branches 
ou il était adhérent, et en tombant il entraine avec Ini la 
fenille déja morte depuis quelque temps. Il n’est presque pas 
nécessaire de faire remarquer que ce phénomeéne de défoliation 
est accompagné de changemens chimiques auxquels il paratt 
méme étre di; les liquides y sont épaissis, et il n’en arrive 
plus a une certaine époque de la destruction des feuilles : 
des-lors la transpiration s’arréte, et on voit que la défo- 
hation est le signal de Passoupissement qui commence dans 
le végétal. 


l. Floraison. 


46. La floraison, ou la formation et l’épanouissement des 
fleurs , est un des termes, un des événemens les plus importans 
de la vie végétale : comme elle en est le but principal, elle coite 
beaucoup efforts ; elle épuise en quelque maniere les plantes 
qui l’éprouvent. out le travail de la végétation qui la précede 
étant destiné a la produire, quand la floraison a lieu, la 
plante est fort affaiblie, et le reste des forces qu'elle conserve 
ne suffit que pour la fructification. Pour connattre les rapports 
de cette fonction avec les phénoménes chimiques, je n’aurai 
besoin que d’en exposer le résultat le plus général, 

47. La fleur, long-temps préparée et organisée dans son 
bouton plus rond et plus distendu que celui de la feuille , 
s’ouvre a une température donnée pour chaque plante; en 
suivant un ordre de jours dans leur épanouissement successif, 
Jes fleurs d’un canton forment, pour les botanistes, un ca- 
lendrier de Flore. Aprés son ouverture , les petales de la 
corolle se colorent : Vinfluence de l’air et de la lumiére est 
pour beaucoup dans cette coloration; il se fait une excrétion 
de matieres sucrées dans une région de la corolle, qu’on 
nomme le nectaire : il s’échappe souvent des pétales des effluves 
odorans, qui forment un parfum plus ou moins recherché. 


Les étamines ou organes males s’approchent ordinairement 
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du pistil ou organe femelle, et répandent leur poussiére fé- 
condante sur le stigmate. Une matiéere vraisemblablement 
vaporeuse parcourt le style, et va frapper ou imprégner de la 
vitalité les graines placées dans l’ovaire. Cette fonction une fois 
remplie, les anthéres se dessechent, les filamens des éiamines 
se flétrissent, les pétales se rident et tombent, et la fructi- 
fication commence. 

46. Dans cette succession de phénomeénes si remarquables 
qui constituent la floraison , on ne peut pas méconnaltre une 
suite d’opérations chimiques. Chaque partie des fleurs se con- 
tinue avec un organe qui lui correspond, depuis le calice 
qui se propage de Vécorce, jusqu’au pistil qui se confond 
avec lextrémité du tissu médullaire. Les sucs sont préparés 
avant d@’arriver a ces parties; mais ils éprouvent indubitable- 
ment une modification quelconque, un travail secondaire et 
definitif dans les organes des fleurs. La poussiére fécondante 
des anthéres , nommée pollen par les botanistes, le miel aro- 
‘matique des nectaires, la vapeur odorante des pétales, sont 
autant de produits de ce travail chimique. La coloration de 
la corolle par Vair est également un résultat des altérations 
chimiques qu’éprouvent les fleurs dans leur tissu. On n’entend. 
rien encore 4 la cause de la fécondation; il ne serait pas 
impossible qu’elle ftit cachée dans un effet Wattraction chi- 


mique qui a échappé jusqu’ict aux recherches des physiciens. 
m. Fructification. 


49. Quand la fecondation est opérée, et que les organes 
qui Pont faite, ainsi que ceux qui les défendaient et les en- 
touraient , ont disparu ou sont tombés comme mutilés , les 
graines fertiles grossissent peu a peu dans Vovaire, le fruit 
se forme et prend un accroissement plus ou moins considé- 
rable ; il se garnit de pulpe, de chair, de mucilage, de pa- 


xenchyme, de brou, de membranes, de coque, de noyau, 


f 
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et de tous les genres les plus yariés d’enveloppes , destinés a@ 
recouvrir et a conserver la graine jusqwa sa parfaite maturitée. 
La plupart de ces accessoires servent en méme temps A nourrir 


les semences , a leur fournir Valiment convenable 4 leur na- 


ture, ou 4 donner aux vaisseaux qui le portent un appul , 
et peut-ctre méme une nature particuliere. Ces chairs ou 
pulpes des fruits sont douces , sucrées , acides , fades et mu- 
queuses , ameres et Acres , huileuses, acerbes, et en général 
de saveur et de proprictés chimiques trés-varices. 

5o. Qui pourrait méconnaitre dans ce travail de la fructifi- 
cation le résultat d’une force et dune action chimiques, ainsi 
quelles ont lieu dans Vaccroissement et la nutrition des 
différentes parties , sur-tout des lobes ou cotylédons de la se- 
mence 2 Une identité constante d’effets donne naissance , dans 
Vintérieur du fruit ou dans la semence, a la formation de la 
fécule, de Vhuile fixe , du glutineux , puisque toutes les graines 
offrent constamment lun ou l'autre de ces principes : mais 
il régne une grande varieté de productions ou compositions 
s dans les pulpes ou parenchymes de fruits. La ré- 


chimique 
résultat et la variabilité du second tiennent 


| ae 
gularite du premier 
certainement a la structure et Aol 
D’ailleurs, les circonstances exe 


organisation différente de 


ces deux genres de parties. 
térieures , les rayons du soleil , la température , Vétat sec ou 


humide de l’air, les vents , l’eau , influent sur la nature des pa- 
renchymes des fruits qui y sont toujours exposés; tandis que le 


sort bien plus important des semences, dont les fruits ne 


sont que des tuniques conservatrices , est confié A une organi- 


4 une structure centrale , ‘précieuse, régu- 


sation intérieure , 
ais variable, et que les accidens 


liére, toujours la méme , jam 
du dehors ne peuvent modifier. 
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Des modifications gue Lart fait nattre dans les 


| ie 5 ef * 7 3 
vegétauxr, des principaux changemens dont 


ils sont susceptibles , et des maladies qui les 
atlaquent. 


1. Ona vu par les détails contenus dans Varticle precedent , 
que les végétaux sont de véritables machines ow s’exercent 
beaucoup d’opérations chimiques qul consistent en général 
dans la combinaison au moins ternaire des principes prumnitifs 
fournis par la terre : aussi sont-ils susceptibles de recevoir de 
grandes influences de la part de tous les corps extérieurs. 
C'est d’aprés ces influences , dirigées au eré de lagriculteur , 
gue les plantes eprouvent des modifications et des changemens 
dont la production est une augmentation de jouissance pour 
Vhomme : une longue expérience a multiplié et assuré ces 
modifications, de maniére qu’elles sont devenues Pobjet d’un 
art tresimportant a la société , et qui renferme dans ses pra- 
tiques diverses Pagriculture. 

2. Dans la culture, on se propose de multiplier des végé- 
taux. dont les propriétés servent A la nourriture des hommes, 
a leurs vétemens, 4 la construction de leurs demeures , au 
soulagement de leurs maladies » a la jouissance de leurs sens ; 
et sur-tout dela vue, de Vodorat et du gont. Cette multipli- 
cation s’opére, ou par le semis, ou par la plantation des 
végétaux que la nature n’offre quwisolés , rares et peu abon- 
dans. Elle a pour but non seulement d’augmenter la quantité 
de ces étres utiles dans la proportion qu’exigent nos besoins ; 
mais encore de les faire croftre dans le temps le plus court 
possible, a Vabri des dangers qu peuvent les menacer, dans 
la plus grande quantité possible sur un espace donné. Elle 
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attemt ce but en choisissant le terrain convenable a chaque 
semence et 4 chaque plant , en. le préparant par la béche et 


8 
animales qu’on y enfouit, en en écartant les plantes nuisi- 


la charrue , en Venoraissant par des maticres végétales et 


bles qui y croissent spontanément, en. donnant, soit au sol, 
soit au végétal qui y est confié, depuis le moment de la se- 
mailie et de la plantation jusqu’a celui de la récolte, toutes 
les facons capables de favoriser son accroissement et sa mul- 
tiplication. Eile varie ses moyens suivant la nature des terres 
et celle des plantes que l’on cultive, et en consultant lordre 
des saisons , la température et Vaspect des leux cultivés. 

3. Le but de Vagriculture , considérée en grand, est aussi 
de fournir une nourriture assez abondante aux animaux 
utiles a Vhomme, pour qu’ils rendent a la terre ce quils lui 
enlevent par leur consommation; et c’est dans le rapport 
exact des productions animales avec les productions végétales 
que consistent véritablement la science et le grand succés du 
premier des arts. ll est porté vers sa perfection lorsque ces 
deux genres de productions sont assez bien coordonnés et 
disposés dans leurs rapports mutuels, pour que rien ne manque 
aux animaux, et pour quwils fournissent une proportion d’en- 
grais plus que suffisante a4 la continuité de fertilisation dont 
ils offrent la source toujours renaissante dans leurs excrémens 
et leur litiére. En renouvelant ainsi sans cesse la fécondité 
de la terre 7 celle-ci doit leur donner ce qui leur est néces- 
Saire pour pouvoir fournir 4 Vhomme un aliment sain, des 
matériaux pour ses vétemens , des forces pour transporter ses 
fardeaux, pour labourer, et pour tous les usages auxquels 
les animaux sont consacrés dans leur domesticité. 

4. Les nombreuses expériences que l’on a faites depuis une 
longue suite de sitcles sur la culture ou la multiplication des 
yégétaux par art, ont conduit a une foule de résultats aussi 
intéressans pour la physique végetale qu’utiles aux besoins et 
aux gotits des hommes civilisés. Ce sont elles qui ont appris 


a 
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a multiplier les arbres et les planites par la bouture , les mar- 
cottes, les provins ; a grossir leurs tiges, 4 étendre, 4 blan- 
chir ou a colorer leurs femllages, a modifier leurs fruits dans 
leur volume et leur saveur, 4 doubler les fleurs, a croiser 
les races et a former des plantes hybrides, 4 constituer des 
variétés que la nature n’avait point données a Phomnie , et 
qui, se perpétuant par la culture, ont recu,et mérité en 
agriculture la dénomination d’espéces. L’art de fumer les 
terres, de greffer, de tailler, de provigner les arbres , celui 
de les abriter et de les étayer en espaliers contre des murs y 
de leur donner la forme en hauteur ou en largeur qui 
convient au lieu ot on les place, d’avancer ou de retarder 
leur maturité, de varier la saveur, la grosseur, la forme , 
la couleur de leurs fruits ; celui de faire crottre dans un climat 
temperé ou froid, dans des serres, sous des couches, sous 
des chassis, sous des cloches, dans des terres factices et 
chaudes , les plantes que la nature n’avait placces que sous 
les tropiques ou Péquateur 5 celui de varier les couleurs et les 
parfums des fleurs, de les doubler ou de convertir leurs éta- 
mines en pétales nombreux et colorés : toutes ces merveilles de 
fa culture qui varient et multiplient nos jouissances , s’expli- 
quent ou se concoivent par les notions chimiques qui ont été 
développées dans les articles précédens. 

5. En effet, c’est en augmentant la nourriture par l’addi- 
tion d’engrais abondans , en hatant la végetation par une 
temperature élevée et factice, en ouvrant le sein de la terre 
souvent et profondément remnée aux utiles influences de la 
lumiére et de Vair, en y portant par les irrigations, les 
canaux, l’arrosoir, une abondance d’ean que l’atmosphére 
refuse trop long-temps ou ne répand qu’a trop petite dose , 
en fécondant une espece de fleur avec le pollen d’une autre 
espéce rapprochée, en chargeant l’eau d’un suc végétal trés- 
nourricier , trés-susceptible de fermentation et de chaleur, en 
arrétant le mouvement et le cours de la save dans quelques 
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partes du végétal par des courbures » des nwuds, des sectiong 
a Pécorce 3 en forcant une portion @arbre on d’écorce gem- 
mifére de s’insérer dans une autre, et de vivre aux dépens de 
son propre suc apres lavoir collée on. fait prendre corps 
avec le sujet par la greffe; en portant toute la nourriture 


dans les boutons a fruits par la soustraction de quelques 


branches qui emploient trop de séve ;.en ajoutant a la terre des 
stimulans qi, portés dans les plantes avec Peau. que boivent 
les racines , y activent la yégétation; en un mot, c’est par 
Pemploi dune grande quantité de procédéds et Vagens vrai- 
ment chimiques , que le cultivateur, solivent méme sans en 
concevoir la cause et action » Mais toujours guidé par une 
pratique plus ou moins longue autant quheureuse , fait nattre 
tous les. changemens , toutes les modifications qui répondent 
a ses voeux. aS 

6. Mais toutes ces premiéres données , toutes les applica- 
tions de la science chimique aux phénoménes de la culture 
artificielle des végetaux me sont encore que des premieres vues ; 
que des apercus dont les modernes seuls ont saisi ou Soup 
conné méme et l’existence et Vintérét, VYallerius avoit déja 
fondé quelques bases sur la chimie agricole; Bergman. les 
avait poussées un peu plus loin en s’occupant des terres : Lavoie 
sier en avait fait depuis ressortir toute Vim portance. A peine ces’ 
premicres jdées ont-elles effleuré l’attention.de quelques hom- 
mes qui vivent aux champs; que sera-ce lorsque des citoyeng 
éclairés, lassés des tumultes et des plaisirs factices des villes , 
porteront dans les campagnes les lumiéeres dont ils se seront 
munis, et appliqueront a l’agriculture les ressources si riches 
des sciences physiques ? 


7. La destinée des yégétaux, considérés comme des instrn- 


mens chimiques dont la nature se sert pour former les premiers 


composés ternaires ou quaternaires , pour lier par des attrac- 


tions complexes au moins trois substances simples primitives 
et souvent un plus grand nombre, doit étre de changer per- 


8. 


al 
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pétuellement d’état, de rester peu de temps dans le méme 
ordre de compositions, et d’éprouyer par le genre méme des 
forces multiplices qui réagissent sur leurs principes, des varia- 
tions qui en modifient plus ou moins profondément les maté-— 
riaux. Si les circonstances externes , si les agens extérieurs qu 
influent , comme on la vu, sur leur nature intime, viennent 
a éprouver des changemens subits et grands; si Vair passé 
rapidement du doux au froid, du sec a Vhumide : ; sil frappe 
trop fortement: les plantes ; si sur-tout il est \trop san hie 4; 
surchargé d’ear; si la gelée succéde inopinément 4 un temps 
doux aprés les prersives efforts de la végétation du pruntemps ; : 
sl un vent violent enléve trop abondamment aux fenilles ) 
comme a la terre, Pean qui circule dans les premicres et qut 
humecte Vautre; si un soleil brilant darde aprés la pluie sur 
les végétaux couverts d’eau qui en concentrent les” _rayons 
comme des loupes; si la terre inondée ne permet point d’écou- 
lement d’une trop grande masse d’eau, toutes ces causes et 
un grand nombre d’autres deviennent autant dé sources dal 
idrations plus au moins désastreuses pour les Plantes’ : ct ‘les 
maladies naissent pour elles comme pour les. animaux. 

. 8.0L semble méme que, modifiés par’ nos soins , rendus 
plus sensibles et plus délicats par la culture, partageant en 
quelque maniére les inconvéniens du genre de domesticité ou 
de civilisation auxqnelles nous les’ assujettissons , les véeétaux 
sont, comme nous-mémes et comme les animaux Windia 


plus exposés encore aux indispositions et aux maladies que 


ceux qui croissent: spontanément et dans les Heux que Phomme 
a laissés encore ala nature. Il est rare que le méme nombre z et 
sur-tout le méme genre de maux , attaquent les arbres des foréts 
que ceux qu’on ne voit que trés-souvent dans nos vergers. 
Les plantes des champs, les moissons sur-tont, sont infec- ‘ 
iées. de maladies qu’ on’ n’observe que trésspert ou point du tout ; 
dans celles qui croissent spontanément. On dirait que leur 


multiplication et leur rapprochement dans’ un méme terrain 
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vet dans un lieu trop ¢troit, leur apportent quelquefois le méme 
préjudice que celui qui natt pour Vhomme et les animaux 5 
de Vencombrement et de Ventassement. dans un espace trop 
resserré. Il est vrai, d’un autre cdté, que les soins du cul- 
tivateur les garantit de la dent et de la piqtire des animaux 
et des inséctes anxquels la nature livre et paratt méme des- 
tiner les végetaux quelle ¢léve. Mais la grandeur et le danger 
des maladies en quelque ‘sorte sociales, et souvent endémi- 
ques ou méme épidémiques qui assiégent les’ peuples des ve- 
gétaux cultivés dans nos campagnes, ne permettent pas dé 
supposer , 4 cet égard, une compensation qu’on'puisse trouver 
favorable au cultivateur. ) ; | 
9: Sans ‘offrir ici un dénombrement qui serait déplace , je 
me contenterai d’observer que, malgré le peu de soins qu’on 
amis a distinguer et 4 décrire toutes les maladies des plantes, 
on en connait assez fore voir qwaucune partie d des végétaux’ et 
qwaucun d’entre eux men sont exempts 5 les* ‘arbres des ver 
gers, des potagers, des pares , ‘des aventes y des chemins , 
montrent souvent leur écorce fendue et gercde , rongée par des 
ulcéres secs on humides , gonilés par des tumeurs , percée et 
disséqtiée par des insectes, déchirée par des mammiferes , 
épuisée par des lichens et ~des mousses” parasites. Leur bois 
se courbe, se fend, se desséche, se tumefie; on le voit 
attaquée de la chancissure , des chancres, des excroissances , des 
loupes , des plaies. Les feuilles des plantes sont attaquées du 
blanc, de la bruine , de la brilure , de la brouissure , du clocgue, 
des galles, de la jaunisse, de la siiellog de Ya SPhochure, dela roulure. 
Lies ennemis et les dévastatenrs des gramineées et des mois- 
sons sont la coulure, la carie, Vergot, le charbon. Dans tous 
ces cas deja observes avec assez de soin, on voit les organes 
des végétaux changer de forme , de consistance , de couleur, 
de saveur, d’odeur, et par conséquent de nature chimique. 
10. Qui pourrait nier que toutes les maladies ne soient 


accompagnées W@accidens et de changemens chimiques quon 
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doit en regarder non seulement comme Peffet ,. rais souvent 
comme la cause ? N’a-t-on pas tronvé que, dans le charbon , 
la carie, ergot du seigle et du bled, il n’existe plus ni matiére 
amilacée ni substance glutineuse, mais tantét un suc huilenx 5. 
tantét un extrait Acre et charbonué? L’écorce et le bois 
ulcérés, et converts de sanie noirdtre ou d’une crotte blan- 
chatre , graveleuse et. desséchée, ne sont-ils pas chargés d’ac¢. 
tite de chaux et de potasse, de tannin, de résine, de carbonate 
de chaux et de potasse , suivant les expériences du citoyen Van- 
guelin? Qui pourra borner la puissance de la chimie pour con- 
naitre et la mature, et la cause, et les remédes de ces maux ? 
Espérons qn’on ne négligera plus de les observer avec toutes 
les lumiéres que cette science offre a agriculture ; comptons 
que ce bean travail, commencé sous de si heureux AUSPICES , 
ne sera plus arrété, et confions-nons sur-tout a cette jeunesse 
ardente , studieuse , qui portera dans les campagnes les con- 
maissances utiles, et qui ne. permettra pas au premier des 
arts de rester confié 4 une routine aveugle, aux préjugés des- 
tructeurs de tout bien., Croyons enfin que l’époque ot les 
travaux des champs profiteront des lumiéres concentrées yus- 
quw’ici dans les villes, ne peut étre éloignée sous des. lois gui 
répandent Vinstruction dans toutes les classes dela société, 


Kia du: huititme volume. 


TABLE DES MATIERES 


Po HUI Pree re Voorn s. 


SUITE DE LA SEPTIEME SECTION. 


Arr. XIV. Du onziéme des matériaux immédiats des veaé- 
8 


faux; du camphre. . page 3 
A. Siége. | ibid. 

B. Extraction. | 4 

C. Propriétés physiques. Pate 9 

Ey, — chimiques. ae 10 

E. Espéces. _$- 3 
E.*Usages. oie Sas 

_ Ant. XV. Du douzidme des matériaux immédizts des végé- 
taux; des résines. see 15 
A. Siége. ibid. 

B. Extraction. Ae a eee -? 17 

C. Propriétés physiques. 19 

A pe omen soere sae chimiques. ' 20 

E. E'speces. ze | , 21 

F. Usages. 26 
Art. XVI. Du treizicme des matérianx immrédiats des vegé- 
taux; des gommes résines, 27 
Ay Siége. ‘s | ibid. 

B. Extraction. abid. 

C. Proprictés physiques. 28 

D. —— chimiques. 29 

Ei. Espéces. “30 

BP. Usages. | 35 


Anr. XVIL. Du gquatorziéme des matériaux immédiats des vé- 


gétaux; du caoutchouc ou résine élastique. 36 


3. 


326 Table des matieres. 


A. Siége. 36 
B. Extraction. 37 
C. Propriétés physiques. : 39 
D. ———— chimiques. ; 4o 
E. Espéces. ae 
I’. Usages. 42. 
Art. XVII. Du quinziéme des matériaux immédiats des vé- 
gétaux; des baumes, 43 
A. Siége. ibid. 
B. Extraction. A4 
C. Propriétés physiques. 45 
D. ———— chimiques. | 46 
fi. E'speéces. : Ay 
FP. Usages. : 50 
Art. XIX. Du seiziéme des matériaux immédiats des végeé- 
taux ; des matiéres colorantes. — ibid. 
A. Siége. ibid. 
B. £xtraction. 52, 
C. Propriétés physiques. 54 
dD. — — chimiques. 53 
Ei. Espéces. 62 
EF. Usages. $2 


Ant. XX. Du dix-septicme des matériaux immédiats des. vé« 
gétaux ; de Palbumine végétale3 83 
ART. XXI. Du dix - huitiéme des matériaux immédiats des 
végétaux ; du ligneux. 89 
Ant. XXII. Du dix -neuviéme des matériaux immédiats des 
végétaux ; du tannin. . Om | 
Arr. XXII. Du vingtiéme des matériaux immédiats des vé- 
gétaux ; du suber. — 9S 
Agr. XXIV. Des diverses matiéres plus ou moins analogues 
aux substances fossiles ou minérales gue Lon trouve mélées 


ou combinées aus matériaux immédiats des végétaux. 101; 


. 


Table des matieres. . 32.7 


V° ORDRE DE FAITS sur les composés végétaux. 
— Des altérations spontanées dont ces come- 
posés sont susceptibles. 


Art. I. De la nature et des causes générales de ces altéra- 


LIONS. ; {Rory 
Art. IL. Des fermentations en général , et de leurs distinctions 
en plusieurs espéces. 110 
Art. JII. De la fermentation saccharine. 116 


Arr. IV. De la fermentation vineuse et de ses produits, du 
vin et de alcool. 120 


§. 1. Deéfinition et histotre littéraire de la fermentation vineuse. 


121 
— II. Condition de la fermentation vineuse. 123 
— III. Phénoménes de la fermentation VINCUSE. 126 


— IV. Du produit immédiat de la fermentation vineuse ou du 


Vin. 7 130 
A. Des principaux vins. ibid. 
B. De Vanalyse du vin. as 2d 
C. Usages du vin. 140 
§. V. Du produit éloigné de la fermentation vineuse ou de 
Palcool. 142 
A. Des moyens de le préparer ou de Vextraire de Veau- 
de-vie. ibid. 

B. Des propriétés physiques de alcool. 144 
C. Des propriétés chimiques de [alcool comme dissolvant 
et non décomposé. 146 

D. Des propriétés chimiques que VPalcool présente en se 
décomposant. 154 

Ei. Espéces d’alcool. 1977 
I’. Usages de Valcool. 178 


§. VI. Des causes ou du mécanisme de la Jermentation vineuse , 
et de la formation de Palcool. 102 


‘ F ip ; w ° 
328. . ; Table des matiéres. 
Art. WV. De la fermentation acide et de son produit, ou de 
Pacide acéteux. 186 
§. I. Des conditions et des phénomeénes de la fermentation acé- 


LCUSE » ibid. 


— Il. Des autres procédés par lesquels on obtient de Facide 


acéteux. 190 
— Iil. Des propriétés du vinaigre : 193 
— IV. Des propriétés chimiques de Pacide acéteux. 1 99 
— V. Des diverses modifications ou espéces @acides formées 

par le vinaigre. 206 
— VI. Des usages de Pacide acéteux. 213 
Ant. VI. De la fermentation panaire et colorante. 215 
Ant. VII. De la fermentation putride. 2.2.0 
§. I. Du rouissage du chanvre , du spart, du lin, du genét. 222, 
— Il. Du bois pourri. | 22.3: 
AL Dz fumier. eh 22.5 
— IV. Du terreau. 2.2.6 


Art. VIII. De la décomposition lente, et des altérations 


diverses que les végétaux éprouvent dans le sein de la 


terre. j 229 
§. I. Du bois fossile. 230 
— I]. De la tourbe. 232, 
— lil. Des bitumes. ' 234 

A. Bitume. 235 
Varicté premitre. — Bitume liquide , pétrole. 236 
Variété Ile. — Bitume solide ou asphalie. 239 

B. Houille. 241 

C. Jayet. 246 

D. Succin. | 247 


m— Du bois pétrific. 204 


Table des matiéres. 


329 


Vic. onpre DE Farts sur les composés végétaux. 


i. Joes phénomenes chimiques gue présentent 


les végétaux vivans, ou de la physiologie 


vegétale expliquée par les forces chimiques. 


Art. I. Des végétaux considérés comme des espéces d’instru- 


mens ou d’appareils chimiques. 
Arr. II. De la nutrition végétale en général. 
Art. I. De Pinfluenceade la lumiere sur la végétation. 
Ant. IV. De Pinfluence de Pair sur la végétation. 
Art. V. De Pinfluence de Peau sur la végétation. 


257 


263 


266 


Art. VI. De Vinfluence du gaz acide carbonigue et de 


quelques autres Gaz sur la vegetation. 


ree 


Ant. VII. De Pinfluence du sol, et de son amendement sur 


la végétation. 


Arr. VIII. De Pinfluence des engrais sur la végétation. 


276 


280 


Ant. IX. Des fonctions des végétaux , ou des phénoménes 


gwils présentent pendant leur vie, et du mécanisme par 


leguel se forment les composés qui les constituent. 
a. Mouvement de la séve. 
b. Secrétion. 
c. Lrritabilité. 
d. Nutrition. 
e. Ecoulement. 
f. Transpiration. 
g. Direction. 
h. Sommeitl. 
1. Germination. 
k. Foliation. 
1. Floratson. 


ey 2 ructificattopt. 


287 
289 
29k 
2.92 


294 


2.96. 
298 
302. 
305 
307 
nay 
315 


316 


‘€ 


330 Table des matidres. 


Arr. X. Des modifications que Vart fait naitre dans les vé= 
géetaux , des principaux changemens dont ils sont suscep- 


tibles , et des maladies qui les attaquent. 318 


Fin de la table du huiti¢me yolume. 


We =2 


Page 36, ligne 4. 


54 
117 


120 
138 
143 
171 
_ 200 
203 
210 
214 


218 
238 
253 


292 


a 
10. 

7 

Oo. 


12, 


BO ae sa ae Lo? ale 


quatriéme, lisez quatorziéme. 
Poseille , lisez Vorseille. 


formation, disez fermentation. 


musculaires , /isez marmmmaires. 
ses parois , lisez des parois. 


20 ef 21. la preuve , lisez épreuve. 


20. 


le linge , lisez le liége. 

Pacide , lisez V’acétite. 

radicaux simples, /isez 4 radicaux simples. 
Pacétite , lisez VPacétique. 

la seille, ‘Jisez la scille. 

dans la fermentation, lisez pour la formation. 
Pacide sulfurique , lisez l’acide nitrique. 
aux alcalis, lisez a la potasse et a la soude, 
spontanément, Jisez naturellement. 

résidu , lisez résultat. 

la feuille, lisez la fécule. 

seule , lisez dissolvyante. 

les feuilles, lisez les racines. 

trous , lisez serres, 


“ 


> 


£ 


<— 4a 


2 
= 


#0 Miveidtest Cutt. , OH GET SOE a 
< ota as —" ag eae 2. 
aisha. ea | 
apt Bat, == 7y, hips See i A 
; phi at ul, se eee — 


Sgbalarni=. = 4 Pe 
wie is ps wa mle oes 
eating af saat, , lies a} oe jngntee 
coisa) of wing cael qaointenaiyl «i eaeb ge 't ‘ae 
Nouphein ehing’l engl , ompizutiog Shieh Qt —— & 
 gebaod af d ro Sectreef al & cath siete zen be + ete 
: iceueineen veel 2 Aeedathe a Tt —— a 


_ 
— 
- Rea 


